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Investire 
in innovazione 


Stiamo varcando le soglie di un nuovo millennio che già si prean¬ 
nuncia foriero di grandi evoluzioni sia nel campo politico-econo¬ 
mico che sociale, cambiamenti che caratterizzeranno storicamen¬ 
te questo periodo preannunciando già quella che sarà la realtà fu¬ 
tura con la quale dovremo confrontarci. 

Siamo di fronte ad una vera evoluzione tecnologica e culturale, 
caratterizzata dalla telematica e dai media, che ci porterà veloce¬ 
mente ad una “società deH’informazione”. 

Quale futuro si prospetta per la nostra agricoltura regionale ca¬ 
ratterizzata ancora da piccole e medie aziende ubicate in monta¬ 
gna, in collina o vicino al mare seppur in un contesto paesaggisti- 
co invidiabile? 

L’agricoltura, settore primario, nei decenni passati ha saputo 
evolversi abbandonando quello stato di arretratezza ed emargina¬ 
zione sociale che la caratterizzava per intraprendere una fase di 
sviluppo strutturale ed emancipazione imprenditoriale che l’hanno 
portata ad essere partecipe e protagonista dello sviluppo econo- 
mico-produttivo della nostra Regione. 

Le capacità professionali e manageriali di tanti produttori agrico¬ 
li, unitamente ai programmi regionali d’intervento per il settore, al- 
l’ERSA, agli organismi ed enti specifici di supporto, hanno conso¬ 
lidato un’agricoltura regionale che con i suoi prodotti di qualità 
compete a livello mondiale. 

Ora la dinamicità del settore economico internazionale, l’avan¬ 
zare dell’innovazione tecnologica, e la globalizzazione dei mercati 
impongono al nostro settore agricolo di dare risposta a nuove pro¬ 
blematiche sia di ordine strutturale che di sistema in un contesto 
di indirizzo normativo comunitario. 

L’aver vissuto, dall’interno dell’ERSA, questa evoluzione dell’a¬ 
gricoltura regionale sviluppatasi negli anni ed esser stato parteci¬ 
pe ai cambiamenti che si sono succeduti e la hanno caratterizza¬ 
ta anche nella fase di queste innovazioni tecnologiche e struttura¬ 
li è motivo di orgoglio per chi esprime queste considerazioni 

La professionalità della classe imprenditoriale agricola, indirizza¬ 
ta da una politica regionale che persegue la tutela deN’ambiente 
conscia che la qualità è un obiettivo ormai irrinunciabile, ha pun¬ 
tato sulle produzioni tipiche, tradizionali e di nicchia, nel rispetto di 
un contesto ambientale ancora abbastanza integro in paesi di pie¬ 
na vivibilità. 
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Agricoltura, ambiente e turismo costituiscono un unicum di va¬ 
lori che se ben aggregati creano sinergie economiche ed opportu¬ 
nità di lavoro per la nostra Regione in particolare per le zone di 
montagna 

La sfida futura, in un momento caratterizzato da una grande 
concorrenzialità, è quella di garantire ai nostri prodotti agroalimen¬ 
tari la permanenza ed il consolidamento su un mercato, che regi¬ 
stra sempre più la presenza di paesi terzi competitivi per i bassi 
costi di produzione, proponendo l’insieme e l’immagine Regione. 

Bisogna investire in innovazione, far progredire il know-how pro¬ 
duttivo per garantire una sempre migliore qualità, fornendo alle 
aziende agricole servizi sempre più rispondenti e specifici di infor¬ 
mazione ed assistenza tecnica riuscendo ad anticipare le esigen¬ 
ze per la produzione e per la commercializzazione. 

Vanno sviluppati ed incrementati i sistemi di comunicazione 
informatica e telematica delle aziende agricole anche per collegar¬ 
le in tempo reale con il centro servizi che TERSA sta predisponen¬ 
do nelTambito dei vari progetti per lo sviluppo del comparto agri¬ 
colo. 

L’ERSA è stata ed è punto di riferimento per lo sviluppo dell’a¬ 
gricoltura e deve continuare a svolgere il suo ruolo di Ente regio¬ 
nale strumentale, di dimostrata capacità e flessibilità operativa, 
nelle nuove sfide a supporto delle aziende agricole del Friuli-Ve¬ 
nezia Giulia. 

Nel lasciare la Direzione delTERSA a cui ho dedicato tanti anni di 
attività, auguro alTERSA stessa ed al mondo agricolo regionale di 
conseguire quei concreti traguardi che costituiscono le giuste 
aspettative di questo settore tanto importante per l’economia re¬ 
gionale e per la qualità della vita di tutti noi. 

Dott. Flavio Culot 

Direttore ERSA 
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TERMINATOR: 

ovvero i semi suicidi 

F. Del Zan - ERSA Servizio della Speriinenlazioiie Agraria 



Primavera 2006. 
Toni si prepara a se¬ 
minare la soia. L’anno 
scorso ha provato una 
varietà resistente al di¬ 
serbo: i risultati lo hanno 
soddisfatto, ma il seme 
gli è sembrato troppo co¬ 
stoso. Ha così deciso di 
destinare alla semina 
parte del raccolto. Ma è 
venuto a sapere da un ri¬ 
venditore che la semente 
sarà sterile, se non verrà 
sottoposta ad una spe¬ 
ciale concia. 

Anche Meni, caduti i 
pregiudizi dell’opinione 
pubblica sugli organismi 
geneticamente modifica¬ 
ti, si è convertito alle va¬ 
rietà biotech. Col mais 
resistente alla piralide 
l’anno scorso ha prodot¬ 
to il 5% in più. Il depliant 
che gli viene consegnato 
insieme al seme lo avver¬ 
te: d’ora in poi, solo se 
diserbata con un prodot¬ 
to specifico, quella va¬ 
rietà non sarà attaccata 
dagli insetti. 

Bepi invece è un orti¬ 
coltore. Il tecnico che lo 
segue gli propone un 
nuovo tipo di pomodoro, 
produttivo e di qualità 
elevata. Per raggiungere 
questi risultati, egli dovrà 
però irrorare costante- 
mente la coltura con un 
fertilizzante fogliare della 
stessa marca del seme. 
In caso contrario, le pian¬ 
te svilupperanno in modo 
stentato, per poi avvizzi¬ 
re. 

Fantagricoltura o ca¬ 
tastrofismo verde? Tut- 
t’altro. Come spesso av¬ 


viene, la realtà supera la 
fantasia: si tratta di sce¬ 
nari possibili e probabili, 
derivanti dallo sfrutta¬ 
mento di un brevetto, de¬ 
nominato «Controllo del¬ 
l’espressione dei geni 
nelle piante», depositato 
nel 1998 dalla Delta & Pi¬ 
ne Land Seed Company 
- il più grande produttore 
mondiale di semi di coto¬ 
ne - in collaborazione 
con il Ministero dell’Agri¬ 
coltura degli Stati Uniti. 

La materia coperta dal 
brevetto è molto ampia, 
ed abbraccia varie appli¬ 


cazioni; tra queste viene 
evidenziato dagli autori 
un processo in grado di 
indurre le piante a rende¬ 
re sterili i propri semi alla 
seconda generazione. 

Da allora, i laboratori 
di ricerca delle industrie 
sementiere sono stati 
particolarmente attivi: ad 
oggi sono stati ricono¬ 
sciuti circa cinquanta 
brevetti, inerenti i sistemi 
inducibili di controllo dei 
geni. Tra i detentori dei 
brevetti figurano quasi 
tutte le multinazionali se¬ 
mentiere, o le loro con¬ 
trollate: Aventis, Novar- 



tis, Du Pont, Monsanto, 
Astra Zeneca. 

Vari attributi delle 
piante, oltre alla germina¬ 
zione, possono venire re¬ 
golati in questo modo: 
fioritura, resistenze, valo¬ 
re nutritivo. Vi è anche la 
possibilità di controllare 
geni che esprimono ca¬ 
ratteri negativi, come la 
sensibilità ad alcune ma¬ 
lattie. 

Perché tanto interesse 
da parte dell’industria se- 
mentiera? Monsanto lo 
spiega così: 

«Le compagnie svilup¬ 
pano queste tecnologie, 
poiché ritengono che es¬ 
se possano dare numero¬ 
si vantaggi, primo tra tut¬ 
ti la protezione degli inve¬ 
stimenti richiesti per 
creare nuove varietà. Tale 
protezione incoraggia 
successive ricerche ed 
investimenti per futuri mi¬ 
glioramenti dell’agricoltu¬ 
ra, e quindi favorisce l’ac¬ 
cesso ai benefici delle se¬ 
menti biotecnologiche da 
parte degli agricoltori che 
le richiedono». 

L’idea di un mezzo 
biologico per proteggere 
i diritti di proprietà intel¬ 
lettuale ha provocato nel 
mondo una crescente 
opposizione. Tra i primi a 
suscitarla ed i più attivi a 
diffonderla, è stata la Ru- 
ral Advancement Foun¬ 
dation International (RA- 
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Un (3o’ di lerminologia 

Il lettore che desideri approfondire Targomento, 
trova a sua disposizione una vasta documentazione, 
di carattere sia divulgativo sia scientifico. Egli tuttavia 
può provare un senso di smarrimento iniziale, dovuto 
ai termini diversi adottati dai singoli autori. 

«Terminator» è il soprannome della tecnologia 
«Controllo dell’espressione dei geni nelle piante» co¬ 
niato dalla Rural Advancement Foundation Interna¬ 
tional (RAPI). La sua fortuna è stata immediata, su¬ 
scitando nell’immaginazione collettiva lo spettro del¬ 
la distruzione biologica. Oggi è usato correntemente 
in tutto il mondo, per indicare in generale le tecnolo¬ 
gie di cui si parla (v. riquadro: Come funziona). 

Il termine ufficiale, adottato dalla Convenzione per 
la Biodiversità, è: «Nuove tecniche/tecnologie per l’e¬ 
spressione dei geni nelle piante». 

Altri preferiscono la sigla GURT (Genetic Use Re- 
striction Technology), distinguendo tra due tipi: con¬ 
trollo dei geni a livello varietale (V-GURT, semi che 
non germinano) o a livello di caratteri (T-GURT). A 
proposito di quest’ultima 
tecnica, si possono trova¬ 
re anche i termini «Traitor» 
e «Verminator», coniati 
sempre da RAPI (v. riqua¬ 
dro: Come funziona). 


FI), un’organizzazione 
con sede in Canada, che 
ha soprannominato il 
brevetto col nome di 
«Terminator». Sostiene 
infatti la RAPI: 

«Questa tecnologia 
minaccia la sicurezza ali¬ 
mentare di 1.4 miliardi di 
persone, che dipendono 
dal reimpiego di semente 
aziendale». 

Aggiunge il suo porta¬ 
voce: 

«Le conseguenze di 
queste tecnologie sono 
numerose, tutte negative: 

• un aumento dei costi 
di produzione (semen¬ 
ti e prodotti chimici). 

• l’espulsione dal mer¬ 
cato di altre aziende di 
piccole dimensioni, in¬ 
capaci di sostenere 
l’aumento dei costi. 
Queste inoltre non po¬ 
tranno più disporre di 
varietà adatte agli am¬ 
bienti marginali. 

• le aziende diverranno 
«affittuario» del ger- 



moplasma di proprietà 
dagli oligopoli agro - 
alimentari, riducendosi 
in uno stato di schia¬ 
vitù biologica. 

• un declino vasto e ge¬ 
neralizzato della varia¬ 
bilità genetica esisten¬ 
te nei centri di origine 
delle principali specie 
alimentari. 

• un aumento degli in¬ 
successi delle coltiva¬ 
zioni, provocati dall’u¬ 
niformità genetica e 
dalla vulnerabilità tec¬ 
nologica. 

• un aumento del costo 
delle derrate alimenta¬ 
ri, conseguenti ai mo¬ 
nopoli dei brevetti e 
delle tecnologie, ed al¬ 
l’integrazione verticale 
tra le industrie dei 
mezzi di produzione e 
quelle alimentari. 

• un aumento della di¬ 
pendenza internazio¬ 
nale e dell’insicurezza 
per quanto riguarda gli 
alimenti. In ultima ana¬ 
lisi, un aumento della 
fame». 

Tali argomenti hanno 
trovato un’ampia riso¬ 
nanza nell’opinione pub¬ 
blica mondiale, ed hanno 
raccolto consensi unani¬ 


mi nella maggioranza di 
organizzazioni non go¬ 
vernative che si dedicano 
ai problemi del sottosvi¬ 
luppo. Essi sono condivi¬ 
si anche dalla FAO, e dai 
governi di molti paesi del 
terzo mondo (India, Pa¬ 
nama, Ghana, Uganda). 

Il 24 giugno 1999, 
Gordon Conway, presi¬ 
dente della Fondazione 
Rockfeller, si è fatto por¬ 
tavoce del dissenso in un 
discorso pronunciato di¬ 
nanzi al Consiglio di Am¬ 
ministrazione della Mon¬ 
santo. Egli ha affermato 
tra l’altro: 

«La maggiore preoc¬ 
cupazione nel mondo in 
via di sviluppo è che mi¬ 
lioni di agricoltori poveri 
dipendano in futuro per il 
loro sostentamento da 
una dozzina di multina¬ 
zionali. 

la più ovvia fonte di 
preoccupazione è l’im¬ 
piego della tecnologia 
Terminator per indurre la 
sterilità dei semi. 

l’industria sementiera 
deve abbandonare l’uso 
della tecnologia Termina¬ 
tor». 



I promotore 
è legato alla 
germinazione. 
Esso si attiva 
quando il seme 
inizia a demolire 
i lipidi di riserva. 


GENE SUICIDA 

Il gene suicida 
blocca la 
produzione di un 
enzima (ACOX) 
indispensabile 
per la germinazione 


PROMOTORE 

INDUCIBILE 

È attivato da una 
sostanza chimica 
esterna. 

A sua volta induce 
il gene ristoratore 


GEN 

RISTORATORE 

Rimpiazza l’enzima 
che il gene suicida 
non produce. 
Normalmente 
si trova 

in posizione “OFF” 
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Come funziona 

Fondamentalmente, e con notevoli semplificazioni, le diverse tecnologie pos¬ 
sono essere ridotte a tre casi principali. 

Controllo della germinazione 

I semi non germinano, a meno che non siano attivati da un prodotto chimico 
specifico. Lo scopo viene raggiunto inserendo nella pianta un gene che blocca la 
produzione di un enzima necessario alla germinazione. Il gene normalmente è in 
posizione «on», e rende i semi non vitali. 

Al gene inibitore se ne contrappone un altro, in grado di ripristinare la norma¬ 
le facoltà germinativa. A differenza del primo, quest’ultimo è in posizione «off», ed 
è a sua volta controllato da un gene promotore, inducibile chimicamente. 

II trattamento chimico ovviamente non modifica il genotipo della pianta, la cui 
potenzialità germinativa rimane geneticamente inibita. Esso in altre parole ripristi¬ 
na soltanto la germinabiltà del seme appartenente alla generazione cui è stato ap¬ 
plicato. Le generazioni successive, per germinare, richiederanno anch’esse il me¬ 
desimo trattamento. 

La sostanza attivatrice potrebbe essere commercializzata sotto forma di con¬ 
cia per la semente, o di inoculo da distribuire al terreno in pre - semina. 

Secondo gli estensori del brevetto, la tecnica è applicabile a tutte le piante, ma 
soprattutto ad orzo, colza, mais, cotone, avena, pisello, arachide, riso, sorgo, 
soia, canna da zucchero, frumento. 

Verminator 

Questa tecnica consente di creare piante che, per germinare e crescere nor¬ 
malmente, devono essere trattate in continuazione con prodotti chimici. 

Ciò è reso possibile dall’Inserimento di un gene (chiamato gene «spazzatura») 
responsabile della produzione di una tossina che uccide le cellule. Il gene è abbi¬ 
nato ad un promotore, attivo durante tutto il ciclo vegetativo. Lasciata a se stes¬ 
sa, sotto l’effetto della tossina così prodotta, la pianta muore poco dopo la na¬ 
scita. 

Le tendenze suicide della pianta possono venire impedite da un’altra coppia di 
geni: uno «di desistenza», accoppiato ad un promotore inducibile chimicamente. 

Il gene «di desistenza«, una volta attivato per mezzo di un trattamento chimi¬ 
co, blocca la produzione della tossina. In questo modo si crea una pianta chimi¬ 
camente dipendente da una molecola, di proprietà dell’industria che detiene en¬ 
trambi i brevetti (chimico e biotech). 

Tra i potenziali obiettivi di Verminator: colza, girasole, tabacco, barbabietola, 
cotone, frumento, orzo, riso, mais, sorgo, pomodoro, melone, carota, lattuga, ver- 
za, cipolla, mango, pesco, melo, pero, fragola, banano. 

Inattivazione deila regolazione endogena (Traitor) 

Il nome è stato assunto per indicare un’ampia serie di brevetti riguardanti la re¬ 
golazione, mediante trattamenti chimici, della resistenza naturale ad insetti e/o 
malattie e di caratteri come sterilità, fioritura, resistenza ai diserbanti, qualità or¬ 
ganolettiche o nutrizionali. 

In altri termini, le piante derivanti da questa tecnologia possono esprimere le 
loro peculiarità innate solo se esposte all’azione di un regolatore chimico esterno. 

Anche in questo caso, è potenzialmente interessata una vasta gamma di col¬ 
ture: mais, frumento, soia, girasole, colza, orzo, sorgo, trifoglio, tabacco, cotone, 
medica, riso, patata, barbabietola, fagiolo ed «altre orticole». 


Il 4 ottobre, Robert B. 
Shapiro, presidente della 
Monsanto, gli ha così ri¬ 
sposto: 

«Ci impegniamo pub- 
biicamente a non com- 
merciaiizzare tecnologie 
che sterilizzano i semi, 
come quella chiamata 
Terminator. 

ma non escludiamo il 
loro sviluppo futuro, co¬ 
me il loro uso ai fini della 
protezione dei geni o dei 
loro possibili benefici 
agronomici». 

Astra Zeneca ha rila¬ 
sciato una dichiarazione 
analoga, ma contempo¬ 
raneamente ha continua¬ 
to la sperimentazione, 
anche di campo, con va¬ 
rietà Terminator. 

Delta & Pine Land 
Seed Co. ha recente¬ 
mente asserito: 

«Abbiamo continuato 
normalmente a lavorare 
sul sistema di protezione 
della tecnologia. Non ab¬ 
biamo mai rallentato. Ab¬ 
biamo colto l’obiettivo, e 
ci accingiamo a commer¬ 
cializzarlo. Non abbiamo 
mai realmente smesso di 
occuparcene». 

Secondo la RAPI, Ter¬ 
minator è destinato a di¬ 
venire lo strumento di 
controllo delle compa¬ 
gnie sementiere biotech: 

«Entro due o tre anni 
dalla sua introduzione, 
tutta l’area coltivata con 
varietà transgeniche sarà 
Terminator. Nel 2010, la 
maggior parte dei terreni 
agricoli nel mondo, ec¬ 
cetto quelli dediti all’agri¬ 
coltura di sussistenza, sa¬ 
ranno seminati con seme 
Terminator, a meno che 
questa tecnologia non 
venga proibita. 

In meno di dieci anni, 
verranno spazzati via, in 
modo irreversibile, dodi¬ 
cimila anni di varietà ri¬ 
prodotte in azienda e mi¬ 
gliorate dalle comunità 
locali». 
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NOTIZIE 



I film commestibili: 
una tecnologia 
innovativa per 
conservare gli alimenti 

I film edibili sono co¬ 
stituiti da ingredienti ali¬ 
mentari assolutamente 
non tossici, usati singolar¬ 
mente o in formulazioni a 
diversa composizione da 
applicare ad alimenti sot¬ 
toforma di uno strato pelli¬ 
colare con differenti obiet¬ 
tivi: effetto barriera per il 
vapor d’acqua, permeabi¬ 
lità di gas diversi compre¬ 
sa l’aria, ritenzione di aro¬ 
mi, salvaguardia del colo¬ 
re, applicazione di tratta¬ 
menti antimicrobici di su¬ 
perficie, barriera contro 
diffusione/impregnazione 
di lipidi, ecc. 

Ma se ad un primo 
esame l’argomento può 
suscitare nel consumato¬ 
re qualche perplessità (l’i¬ 
dea di «ingerire» un im¬ 
ballaggio non appare 
molto favorevole), fornen¬ 
do le opportune informa¬ 
zioni, ci si può rendere 
immediatamente conto 
che si tratta semplice- 
mente di una rivisitazione 
di un concetto antico e 
già consolidato nelle abi¬ 
tudini alimentari. 

L’utilizzazione degli 
imballaggi commestibili 
per la protezione degli 
alimenti è una pratica che 
risulta nota da moltissimo 
tempo. Si può citare il ca¬ 
so dell’avvolgimento di 
certi frutti con la cera d’a¬ 
pi praticato in Cina dal XII 
secolo; oppure la prote¬ 
zione contro le alterazioni 


di pezzi di carne con lo 
strutto utilizzato in Euro¬ 
pa sin dal Medio Evo e 
ancora diffuso oggi a li¬ 
vello domestico in alcune 
regioni, ma praticato an¬ 
che su scala industriale 
per la cosiddetta «stuc¬ 
catura» dei prosciutti. Al¬ 
tri casi riguardano l’utiliz¬ 
zazione in Asia di fogli li- 
poproteici (impasti di olio 
e farine di soia) per mi¬ 
gliorare la presentazione 
e la conservazione di cer¬ 
ti alimenti, situazione si¬ 
mile riscontrabile anche 
in alcune tradizioni ali¬ 
mentari italiane come i 
tortellini emiliani o certi 
dolci tipici siciiiani o sar¬ 
di. 

I notevoli progressi at¬ 
tualmente realizzati nel 
settore dell’Imballaggio, 
attraverso l’utilizzazione di 
barriere più o meno imper¬ 
meabili, quali i materiali 
plastici mono o polistrato, 
hanno permesso di pro¬ 
teggere l’alimento durante 
la distribuzione e la con¬ 
servazione da tutti quei 
fattori alterativi responsa¬ 
bili del decadimento nutri¬ 
zionale sensoriale e igieni¬ 
co sanitario, prolungando 
di molto la shelf-life (vita 
sullo scaffale). 

La necessità di imbal¬ 
laggi sintetici ad alta bar¬ 
riera potrebbe essere effi¬ 
cacemente sostituita da 
un uso sinergico tra un in¬ 
volucro edibile che ricopre 
gli alimenti, limitando già 
parzialmente gli scambi 
con l’ambiente esterno, 
ed un packaging biode¬ 
gradabile che confezioni il 


prodotto. Infatti, nono¬ 
stante le numerose funzio¬ 
ni dei film ed involucri 
commestibili siano para¬ 
gonabili a quelle degli im¬ 
ballaggi plastici, la loro uti¬ 
lizzazione implica obbliga¬ 
toriamente, per motivi d’i¬ 
giene, la presenza di un 
imballaggio esterno non 
commestibile. 

In tal modo, oltre agli 
innummerevoli vantaggi 
già esposti, l’uso dei film 
commestibili potrebbe 
anche essere considerato 
come un’azione indiretta 
nella direzione di una limi¬ 
tazione importante a ma¬ 
teriali sintetici non biode¬ 
gradabili riconducibili al 
packaging, fàttore non 
trascurabile in un contesto 
attuale di rispetto ambien¬ 
tale. 

Ricerche in tal senso 
sono in corso presso il Di¬ 
partimento di Scienze de¬ 
gli Alimenti dell’Università 
di Udine (prof. A. Sensido- 
ni: alessandro.sensido- 
ni@dsa.uniud.it) 

A.S. 

C’è un futuro 
per la paglia 

Un gruppo di industrie 
europee ha messo a pun¬ 
to un metodo innovativo 
per trasformare la paglia 
in pannelli truciolari utiliz¬ 
zabili nei settori dell’arre¬ 
damento e dell’edilizia. 

A partire dagli anni Ot¬ 
tanta, il depauperamento 
del patrimonio forestale 
mondiale ha fatto lievitare 
costantemente il prezzo 
del legno e dei materiali a 
base di legno, come il tru¬ 


ciolato a media densità. 
In molti Paesi si stanno 
introducendo testi legi¬ 
slativi destinati a limitare 
le conseguenze ecologi¬ 
che della deforestazione. 
Quando se ne comince- 
ranno a sentire gli effetti, il 
prezzo del legno salirà al¬ 
le stelle. 

Un consorzio di picco¬ 
le e medie industrie e 
gruppi di ricerca ha risol¬ 
to il problema con una 
tecnica che consente di 
trasformare la paglia in 
pannelli truciolari di alta 
qualità, detti truciolari di 
paglia, offerti a un prezzo 
concorrenziale. 

In passato la paglia 
non veniva utilizzata per 
produrre pannelli perché 
le cellule fibrose della pa¬ 
glia presentano un rive¬ 
stimento ceroso, che im¬ 
pedisce alle resine a ba¬ 
se di formaldeide di for¬ 
mare un legame suffi¬ 
cientemente solido tra le 
fibre. Il processo messo a 
punto elimina la cera, 
consentendo alle resine a 
base di formaldeide, di 
penetrare in ogni fibra 
della paglia, aderendovi 
saldamente. 

Il truciolare di paglia 
offre due grandi vantaggi: 
costi di produzione infe¬ 
riori del 20 per cento e un 
procedimento favorevole 
all’ambiente, dato che re¬ 
cupera uno scarto agrico¬ 
lo per trasformarlo in un 
prodotto a valore aggiun¬ 
to. Una linea di produzio¬ 
ne pilota entrerà in funzio¬ 
ne entro l’estate del 
2001 (ANSA). A.C. 
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Flavesceiiza clorata della vite 
11 «modello Friuli» a Parigi 


Il problema fitosanitario costituito 
dalla Flavescenza dorata della vite (FD) è 
stato affrontato nella regione Friuli-Vene¬ 
zia Giulia per tempo e con la dovuta at¬ 
tenzione: già all’Inizio degli anni ’90, non 
appena iniziarono a provenire i primi al¬ 
larmati segnali dalle zone venete interes¬ 
sate dall’epidemia, le Autorità regionali 
attivarono una serie di iniziative di inda¬ 
gine e di prevenzione. 

A garanzia dell’attività vivaistica fu at¬ 
tivata una pronta e precisa applicazione 
della Direttiva 77/93/CEE che impone il 
controllo dei vigneti di piante madri per 
assicurare l’assenza in essi di piante con 
sintomi riferibili a FD e già dal 1991 gli 
Osservatori per le Malattie delle Piante 
resero obbligatori interventi insetticidi 
nei barbatellai al fine di abbattere il vet¬ 
tore della malattia, la cicalina Scaphoi- 
deus titanus. 

Il progressivo dilagare dell’epidemia 
di FD nel vicino Veneto, indusse nel 
1996 la regione Friuli-Venezia Giulia ad 
intensificare ulteriormente tale attività e 
ad adottare una serie di specifiche mi¬ 
sure fitosanitarie oggetto di un program¬ 
ma pluriennale alla cui realizzazione 
hanno contribuito, oltre all’O.M.R di Por¬ 
denone coordinatore del programma, il 
Dipartimento di Biologia Applicata alla 
Difesa delle Piante dell’Llniversità di Udi¬ 
ne, gli O.M.R di Gorizia, Trieste ed Udi¬ 
ne, il Centro Ser-vizi Agrometeorologici 
(CSA), TERSA, gli Uffici Agricoltura delle 
Amministrazioni provinciali di Pordeno¬ 
ne e di Trieste ed i Consorzi di tutela vi¬ 
ni DOC regionali. 

Grazie alla fattiva collaborazione dei 
gruppi di lotta guidata ed integrata ope¬ 
ranti nel territorio regionale ed alla pron¬ 
ta disponibilità dei viticoltori, le popola¬ 
zioni dell’insetto vettore sono state po¬ 
ste sotto controllo in buona parte delle 
superfici vitate regionali. 

Ad oltre otto anni dalla comparsa del¬ 
l’epidemia di FD che ha interessato aree 
anche molto vicine alla nostra Regione 
(le colline di Valdobbiadene e di Cone- 
gliano distano solo qualche decina di 
chilometri dal confine pordenonese), le 
misure allora poste In atto sembrano 
aver dato, almeno in buona parte, gli 
esiti sperati: l’importante vivaismo viti¬ 
colo friulano non è ancora interessato 
dalla presenza della malattia e può con¬ 
siderarsi operante in zona ancora inden¬ 


ne da FD e la viticoltura regionale, fatti 
salvi alcuni isolati focolai dell’occidente 
pordenonese - peraltro prontamente in¬ 
dividuati e delimitati - non ha subito i 
danni economici che si stanno riscon¬ 
trando in altre aree d’Italia, della Spagna 
ed ancora in Francia. 

Le linee operative seguite dalle auto¬ 
rità fitosanitarie della nostra Regione, 
nonché le procedure di controllo, di av¬ 
vertimento e di verifica adottate hanno 
destato l’interesse del mondo viticolo in¬ 
ternazionale. L’Osservatorio per le Ma¬ 
lattie delle Piante di Pordenone, nella 
persona dell’agronomo Carlo Frausin, è 
stato invitato a presentare i risultati del¬ 
l’attività di controllo e di prevenzione nei 
confronti della Flavescenza dorata della 
vite svolta in Friuli-Venezia Giulia nel cor¬ 
so della riunione del gruppo di esperti 
«Malattie, parassiti e protezione della vi¬ 
te» dell’Office International de la vigne et 
du vin, tenutasi a Parigi T8 marzo u.s. 
L’organizzazione intergovernativa che 
raccoglie periodicamente gli esperti uffi¬ 
ciali di tutti i maggiori Paesi viticoli del 
modo per mantenere e stimolare un 
confronto su tutte le tematiche tecniche, 
economiche e legislative attinenti al mo¬ 
do della vite e del vino, ha voluto cono¬ 
scere quanto nel concreto è stato realiz¬ 
zato in Friuli per fronteggiare la malattia 
di quarantena della vite. 

Nel corso dell’incontro sono stati 
esposti i dati raccolti in Friuli-Venezia 
Giulia con i lavori di sorveglianza e di 
monitoraggio della malattia, gli esiti del¬ 
le analisi con tecniche di biologia mole¬ 
colare operate nell’ambito del program¬ 
ma regionale dal DBADP delTUniversità 
di Udine, i risultati dei controlli sugli im¬ 
pianti destinati al vivaismo viticolo. Sono 
state esposte le strategie nel concreto 
adottate per prevenire la diffusione della 
malattia sia nei comuni vigneti da produ¬ 
zione sia nei barbatellai e nei vigneti di 
piante madri per marze e portinnesti. 

Il presidente di turno del gruppo di 
esperti, l’italiano dott. Michele Borgo 
dell’Istituto Sperimen-tale di Coneglia- 
no, ha riportato la favorevole Impressio¬ 
ne dei partecipanti in merito al dettaglio 
delle rilevazioni effettuate ed all’organiz¬ 
zazione delle operazioni. 

C.F. 


Temporali 

Nel Friuli-V.G. i tempo¬ 
rali sono fenomeni piutto¬ 
sto frequenti; ciò non di 
meno continuano ad affa¬ 
scinare sia l’uomo della 
strada che i tecnici. Que¬ 
st’anno, da metà aprile al¬ 
la fine di maggio, ci sono 
già stati almeno cinque 
episodi nei quali il forte 
vento associato alle celle 
temporalesche ha provo¬ 
cato danni anche ingenti. 
In tutti e cinque gli eventi 
si è parlato genericamen¬ 
te di «trombe d’aria». Solo 
nell’episodio del 15 aprile 
(Barazzetto di Coseano) è 
però stata chiaramente 
osservata la nube ad im¬ 
buto, scesa fino al terre¬ 
no, tipica dei tornadoes. 
Nell’episodio del 2 mag¬ 
gio (Bellazoia di Povolet- 
to) tale nube è stata os¬ 
servata, ma senza toccare 
il terreno. In questo caso i 
tecnici non parlano di tor¬ 
nado ma di «tunnel cloud» 
(«nube a forma d’imbu¬ 
to»). Di più dubbia inter¬ 
pretazione meteorologica, 
sono gli eventi del 27 
marzo (San Cassiano di 
Pordenone) e del 12 mag¬ 
gio (Azzano X). In questi 
episodi i danni potrebbero 
anche essere stati provo¬ 
cati da un fenomeno noto 
agli studiosi con il nome 
di «down burst», dovuto 
alla massa d’aria fredda, 
generata dalle celle tem¬ 
poralesche, che si riversa 
al suolo. L’episodio del 29 
maggio (Ugnano Pineta) 
parrebbe avere le caratte¬ 
ristiche di una tromba ma¬ 
rina o forse di un «picco¬ 
lo» tornado; la raccolta di 
informazioni a questo ri¬ 
guardo sta ancora proce¬ 
dendo. 

Nei cinque casi sopra 
riportati le testimonianze 
sono state raccolte grazie 
a privati cittadini, ai Vigili 
del Fuoco, ai tecnici co¬ 
munali, e al personale 
della Società Ugnano Pi¬ 
neta. 

f orecast@csa .fvg .it 
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Tutela dell’origine geografica 

1 • • 

dei vini 

1. Classificazioni geografiche dei vini 
nel diritto internazionale 


n tutto il mondo e specialmente in 
Europa si è reso evidente che la tu¬ 
tela dell’origine geografica dei vini 
è uno strumento molto efficace per con¬ 
sentire una buona valorizzazione della qua¬ 
lità, sia sul mercato interno sia su quello 
estero. Nell’ambito deN’Ufficio internazio¬ 
nale per la Vite ed il Vino di Parigi (OIV), la 
tutela deN’origine è sempre stata una 
preoccupazione prioritaria, in particolare 
negli ultimi anni; similmente vale per TUE. 
Gli esperti sostengono che, se il 20° seco¬ 
lo è stato il periodo dei marchi e dei brevet¬ 
ti, il 21° secolo sarà ricordato come il seco¬ 
lo della tutela delle denominazioni di origi¬ 
ne geografica, anche a seguito della globa¬ 
lizzazione degli scambi. Ciò si osserva an¬ 
che dal fatto che l’Organizzazione mondia¬ 
le del commercio ha accettato il documen¬ 
to specifico, denominato TRIPs, dedicato 
alla tutela della proprietà. 

L’indicazione geografica dei vini 
nel diritto internazionale 

Concetto e significato 
delle indicazioni geografiche 

Nella denominazione dei prodotti agrico¬ 
li o degli alimenti, già da molto tempo si ri¬ 
corre alla specificazione della zona di pro¬ 
duzione per differenziarli. Per quanto ri¬ 
guarda i prodotti agricoli, specialmente per 
quelli viticoli, la classificazione secondo l’o¬ 
rigine geografica è di significato determi¬ 
nante. Già in passato i Paesi grossi produt¬ 
tori di vino si sono adoperati per ottenere la 
tutela di quei prodotti famosi per la loro 
qualità, dovuta alla produzione in una de¬ 
terminata zona vitivinicola. Alla tutela del¬ 
l’origine geografica possono accedere quei 
vini che presentano specifiche caratteristi¬ 
che qualitative dovute alla loro origine, ca¬ 
ratteristiche non possedute da vini di origi¬ 
ne diversa. 

La tutela o la protezione di una determi¬ 


nata origine viticola ed enologica può esse¬ 
re fatta valere dalla comunità dei produttori 
di una determinata zona; è la comunità dei 
produttori che propone il riconoscimento 
della tutela, che si realizza comunque sotto 
determinate e prescritte condizioni. 

Nei Paesi tradizionalmente viticoli l’indi¬ 
cazione geografica del vino viene utilizzata 
come indicazione principale; accanto ad 
essa è riportata l’indicazione della ditta 
produttrice e/o imbottigliatrice. Inoltre può 
essere utilizzato un marchio collettivo di 
qualità e può venire adottata anche una for¬ 
ma particolare della bottiglia e della grafica 
per la caratterizzazione del prodotto. 

Nei nuovi Paesi produttori di vino, dove 
non si possiede questa tradizione e nei 
paesi non produttori, si è affermata mag¬ 
giormente, seguendo l’esempio di altri pro¬ 
dotti, anche industriali, una classificazione 
con specifici nomi e marchi merceologici di 
fantasia. Molte volte i nuovi Paesi viticoli 
non riconoscono alcune denominazioni 
collegate con determinate origini geografi¬ 
che, considerandole alla pari di quelle ge¬ 
neriche o semigeneriche per la denomina¬ 
zione di determinate varietà e qualità dei vi¬ 
ni (ad. es. Champagne, Chablis, Sherry, 
ecc.). 

Per il vino, in particolare per quello di 
qualità, l’origine è un fattore discriminante 
all’atto dell’acquisto e per questo motivo la 
denominazione dei vini sulla base dei nomi 
geografici è così importante. In merito all’u- 
tilizzo dei nomi geografici per la denomina¬ 
zione delle produzioni, la pratica giuridica 
contempla diversi livelli, di seguito elencati. 

Indicazione di provenienza 

Indica che un certo prodotto proviene da 
un determinato Paese, regione, ecc.; indica 
soltanto la zona geografica nel quale il pro¬ 
dotto ha subito una trasformazione ed è 
stato messo in commercio (sul mercato in¬ 
terno o estero); un esempio è costituito dal 
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vino esportato dalla Slovenia in Germania 
che non è stato prodotto con uve slovene, 
ma macedoni; in Slovenia è stato soltanto 
trasformato ed imbottigliato. 

Questa indicazione è quella meno im¬ 
portante per i vini, poiché questi normal¬ 
mente vengono indicati secondo la località 
di produzione e di raccolta dell’uva. 

Indicazione d’origine 

È una denominazione geografica che in¬ 
dica il Paese, la regione, il circondario, la 
zona o la località in cui un certo prodotto ha 
avuto origine (località dalla quale sgorga 
l’acqua minerale; dove è avvenuta la rac¬ 
colta dell’uva e dove questa è stata trasfor¬ 
mata in vino). Questo tipo di indicazione 
vale per i «vini da tavola con origine geo¬ 
grafica», quindi anche per i cosiddetti «vini 
regionali». 

Denominazione tradizionale 

Questa denominazione non indica il no¬ 
me del Paese, regione, circondario o di una 
determinata località e nemmeno è diretta- 
mente il nome geografico, ma tuttavia, nel 
significato con cui viene adoperata tradi¬ 
zionalmente, è indicativa di una determina¬ 
ta provenienza. Ad esempio RETSINA indi¬ 
ca una qualità di vino proveniente dalla 
Grecia, dove una specifica modalità di la¬ 


vorazione conferisce al vino un sapore par¬ 
ticolare; GRAPPA è pubblicamente cono¬ 
sciuta come l’acquavite di vinaccia prodot¬ 
ta in Italia. 

Un esempio particolare è costituito dal 
termine CAVA, che indica un vino spuman¬ 
te di qualità della Spagna e che, con deli¬ 
berazione di questo Paese, è stato trasfor¬ 
mato in tutela dell’origine; una zona delimi¬ 
tata di produzione (determinata geografica¬ 
mente) di questo vino ha quindi acquisito il 
nome tradizionale della produzione dalla 
stessa proveniente. 

Questo non è l’unico esempio, possia¬ 
mo però dire che l’utilizzo di una specifica 
indicazione geografica per un determinato 
prodotto ha favorito il fatto che la denomi¬ 
nazione sia divenuta così generalmente co¬ 
nosciuta, la qual cosa ha condotto succes¬ 
sivamente alla tutela deH’ohgine. 

È necessario definire alcune condizioni 
minime affinché il nome geografico possa 
divenire nome tradizionale: 

- il nome deve essere un «concetto» nella 
lingua nazionale, 

- non deve essere un’espressione generi¬ 
ca, deve essere quindi intraducibile, 

- deve Indicare un determinato prodotto, 
che è sancito nella legislazione nazionale, 

- in ogni caso deve essere prodotto se¬ 
condo un processo tradizionale, 
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- deve indicare un prodotto di cui è stabi¬ 
lita la provenienza. 

Tutela delTorigine geografica 

La tutela dell’origine geografica è desti¬ 
nata ai prodotti la cui qualità è, per la mag¬ 
gior parte o esclusivamente, dipendente 
dalla zona nella quale sono stati ottenuti, 
come risultato dell’influenza congiunta di 
fattori ecologici (naturali) e della conoscen¬ 
za umana e si utilizza per i vini di qualità e 
di eccellenza. Esistono diversi gradi di tute¬ 
la deH’origine geografica: semplice, con¬ 
trollata e garantita. 

La tutela dell’origine si realizza tramite il 
diritto di proprietà. Il diritto ad utilizzare una 
determinata indicazione secondo l’origine 
spetta solo ai produttori di una determinata 
zona viticola, così denominata. Tale diritto 
dunque non è individuale, ma collettivo e va¬ 
le per la comunità dei produttori che lo ma¬ 
terializzano solamente quando osservano 
correttamente le diverse disposizioni (proto¬ 
colli). Possiamo fare un confronto con il mar¬ 
chio collettivo (commerciale): questo spetta 
alla comunità che lo dichiara, con esso lavo¬ 
ra, lo delimita e di cui può decidere pure sul¬ 
la sua soppressione. Il diritto al marchio può 
decadere anche per il non utilizzo o per la 
trascuratezza. Al contrario il diritto alla tutela 
dell’origine non invecchia, è dunque un par¬ 
ticolare genere di diritto di proprietà colletti¬ 
va. Il suo utilizzo è riservato solamente a co¬ 
loro che lo utilizzano per prodotti di una de¬ 
terminata qualità, rispettando i prescritti di¬ 
sciplinari di produzione. 

Accordi internazionali sulla protezione 
delle indicazioni geografiche 

Organizzazione internazionale per la 
proprietà intelletuale (WIPO/OMP) 

Nel diritto internazionale troviamo le pri¬ 
me disposizioni sulla tutela dell’origine nel¬ 
la convenzione deH’Unione di Parigi 
(20.3.1883), la quale nell’articolo 1 menzio¬ 
na solo l’indicazione di provenienza. La tu¬ 
tela dell’origine è stata formalmente colle¬ 
gata al diritto della proprietà industriale so¬ 
lo nella conferenza di Londra del 1934, al¬ 
lorché è stata completata in questo senso 
la convenzione di Parigi. 

Purtroppo, nel diritto nazionale ed inter¬ 
nazionale, domina ancora la confusione tra 
la «tutela dell’origine» e «l’indicazione di pro¬ 
venienza». Così nel diritto doganale il con¬ 
cetto di origine si fonda sulla provenienza 
del prodotto finale, mentre l’origine della ma¬ 
teria prima può anche essere diversa. 

In viticoltura e in enologia la tutela del¬ 
l’origine è riservata ai vini di qualità specifi¬ 
ca, per cui normalmente il vino da tavola 
può presentare l’indicazione di origine. 


Sono vietate, nell’ambito della proibizio¬ 
ni sulla concorrenza sleale, quelle indica¬ 
zioni il cui utilizzo crea confusione tra il 
pubblico in merito all’origine della merce. Il 
grande vantaggio dell’Llnione di Parigi è il 
grande numero di Paesi aderenti (120 nel 
febbraio 1994). 

La mancanza principale della conven¬ 
zione parigina è quella di non aver preso in 
considerazione quei Paesi dove l’indicazio¬ 
ne geografica è già divenuta un nome ge¬ 
nerico. 

L’accordo di Madrid, concluso il 14 apri¬ 
le 1891, è un significativo avanzamento 
verso la tutela delle denominazioni geogra¬ 
fiche, poiché stabilisce che cosa sia l’origi¬ 
ne tutelata. Riconosce che le indicazioni 
possono divenire generiche, ad esclusione 
di quelle che si appoggiano sulle indicazio¬ 
ni geografiche regionali dei prodotti viticoli. 
Non si tratta dunque solo del riconosci¬ 
mento di un semplice marchio, ma del rico¬ 
noscimento della qualità, che è una delle 
caratteristiche più importanti della tutela 
dell’origine geografica. In questo accordo 
ci sono, inoltre, le norme che definiscono i 
marchi merceologici collettivi. 

Con l’accordo di Madrid del 1891 è de¬ 
mandata ai Paesi sottoscrittori l’adozione 
di misure per la soppressione delle indica¬ 
zioni mendaci e anche delle indicazioni d’o¬ 
rigine inducenti confusione; inoltre è stata 
proibita la trasformazione delle indicazioni 
locali dell’origine dei vini in nomi generici. 
L’estensione di questa decisione però non 
è sufficientemente chiara in quanto permet¬ 
te anche altre interpretazioni. Fino al 1994 
l’accordo è stato sottoscritto da 31 Paesi. 

Una definizione giuridica internazionale 
della tutela dell’origine viene sancita appe¬ 
na dall’accordo di Lisbona del 31 ottobre 
1958, che è stato sottoscritto e ratificato da 
pochi Paesi; più in particolare all’articolo 2 
si legge: 

«I.Con tutela dell’origine si intende la de¬ 
nominazione geografica di una determi¬ 
nata regione, circondario o località, per 
l’indicazione di quel raccolto (prodotto) 
che da là origina e le cui caratteristiche 
qualitative sono il risultato, esclusivo o 
predominante, dell’ambiente geografi¬ 
co, il quale comprende fattori naturali ed 
umani. 

2. Il Paese di produzione è quello nel qua¬ 
le è situata la zona o località, il cui nome 
indica l’origine tutelata, che ha fornito al 
prodotto le sue caratteristiche». 
L’indicazione deH’ohgine deve quindi es¬ 
sere riconosciuta e protetta (tutelata) nel 
Paese di produzione con una legislazione, 
atto amministrativo o giurisdizionale, che 
stabilisca l’ambito geografico, gli aventi di¬ 
ritto ed il genere del prodotto. È necessario 
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registrare le indicazioni deH’origine presso 
l'Ufficio internazionale WIPO/OMPI (Orga¬ 
nizzazione Mondiale per la Proprietà Intel¬ 
lettuale) di Ginevra. 

Le carenze dell’accordo di Lisbona sono 
soprattutto la ristrettezza della protezione e 
il modesto numero di paesi sottoscrittori, 
che in gennaio 1994 erano solo 17. 

A livello internazionale ci sono ancora 
numerose difficoltà per il riconoscimento 
generalizzato della tutela deH’ohgine, che 
però si stanno lentamente risolvendo. L’Or¬ 
ganizzazione mondiale per la proprietà in¬ 
tellettuale (OMPI/WIPO) già nel 1974 ha 
predisposto un progetto che, in modo 
pragmatico, definisce le indicazioni geo¬ 
grafiche dell’origine in accordo con le ne¬ 
cessità di un maggiore numero di Stati. In 
molte legislazioni nazionali è comunque 
compresa la protezione delle indicazioni 
geografiche; non c’è però una così comple¬ 
ta tutela dell’origine geografica, come pre¬ 
vista dagli accordi di Lisbona e come la 
concepiscono Paesi a tradizione vitivinico¬ 
la come ad es. la Francia e la maggior par¬ 
te dei paesi viticoli mediterranei. I Paesi an¬ 
glosassoni non produttori tradizionali di vi¬ 
no sostengono punti di vista completamen¬ 
te diversi; questi trasformano le indicazioni 
deH’origine in espressioni generiche per de¬ 
terminati tipi di prodotti che sono ottenuti 
con tecnologie simili, ma altrove (Champa¬ 
gne, Sherry, Porto). 

Tuttavia gli sforzi dell’Organizzazione in¬ 
ternazionale per la proprietà intellettuale 
(OMPI), che già da un serie di anni organiz¬ 
za consultazioni internazionali sulla tutela 
dell’origine, e del Centro internazionale per 
la documentazione e lo studio sulla tutela 
deH’origine dei vini (CIDEAO, con sede ad 
Alessandria, in Piemonte), che opera nel¬ 
l’ambito deirOlV, hanno già portato alcuni 
frutti significativi. 

Infatti, sempre più Paesi stanno inte¬ 
grando la propria legislazione con elementi 
di tutela controllata dell’origine geografica 
dei vini (Svizzera, Israele, Repubblica Su¬ 
dafricana) o stanno completando le defini¬ 
zioni del proprio sistema della protezione 
della qualità e dell’origine (Austria, Germa¬ 
nia). Alcuni Stati, finora contrari o perfino 
trasgressori nei confronti degli accordi in¬ 
ternazionali in questo comparto, stanno in¬ 
troducendo elementi di tutela dell’origine 
(USA, Argentina, Cile, Nuova Zelanda, Au¬ 
stralia). Giungono indicazioni positive an¬ 
che dalle recenti consultazioni di Madera e 
di Melbourne sulla tutela dell’origine. 

Ufficio intemazionale per la Vite 
e il Vino (OIV) 

Questa organizzazione internazionale, 
fondata il 29 novembre 1924, nella sua as¬ 


semblea del 1947, ha approvato una risolu¬ 
zione secondo la quale il vino (e l’acquavi¬ 
te) ottiene l’origine tutelata se quest’ultima 
è consolidata da una fama stabile, derivan¬ 
te da caratteristiche qualitative, determina¬ 
te da fattori naturali ed umani. La funzione 
dei fattori naturali è predominante e con¬ 
sente la definizione della zona di produzio¬ 
ne e la sua delimitazione geografica. 

Se confrontiamo la definizioni OIV con 
quella di Lisbona, si osserva che la prima si 
appoggia sulla fama delle zone vinicole tra¬ 
dizionali, che sono state minacciate dall’a¬ 
buso dei loro nomi. La definizione di Lisbo¬ 
na è tanto giuridica quanto tecnica ed è più 
generale, senza eccezioni. Sulla base del¬ 
l’accordo di Lisbona è stato costituito il re¬ 
gistro internazionale delle denominazioni 
geografiche tutelate, che, al 1° gennaio 
1994, comprendeva 740 indicazioni di ori¬ 
gine. 

L’Ufficio internazionale per la Vite ed il 
Vino ha accettato, nella sessione di Madrid 
(1992), una risoluzione speciale in merito 
alla tutela dell’origine, che risolve giuridica¬ 
mente la differenza tra l’indicazione della 
provenienza geografica e la tutela dell’origi¬ 
ne. 

Caratteristica fondamentale della tutela 
dell’origine è che si tratta di un’indicazione 
della provenienza geografica che è legata 
alla qualità come risultato di fattori naturali 
ed umani. La definizione di Lisbona è, per 
questo aspetto, coerente e infatti si fonda 
tanto sui fattori naturali, quanto su quelli 
umani. 

Con il fine di dare maggiore forza alle in¬ 
dicazioni di provenienza geografica, senza 
tuttavia diminuire il significato della tutela 
dell’origine, con la risoluzione di Madrid è 
stata introdotta l’indicazione geografica ri¬ 
conosciuta, che richiede la duplice condi¬ 
zione: la provenienza geografica ed uno dei 
due elementi: fattori naturali o umani. Così il 
vino, che adempie alle condizioni sia per 
l’indicazione geografica riconosciuta che 
per la tutela dell’origine geografica, ha, a li¬ 
vello statale, un’uguale protezione giuridica. 

La risoluzione della commissione eco¬ 
nomica 2/92 all’assemblea OIV a Madrid 
(23 maggio 1992) è riportata nel box della 
pagina seguente. 

Con queste definizioni viene raggiunta 
una maggiore potenzialità del riconosci¬ 
mento internazionale delle indicazioni geo¬ 
grafiche, rispetto a quanto faccia l’accordo 
di Lisbona, che è stato sottoscritto solo da 
pochi stati. 

Le tutele dell’origine riconosciute, ovve¬ 
ro le indicazioni geografiche riconosciute, 
si distinguono nettamente dai marchi indivi¬ 
duali o collettivi, in quanto inseparabili dal 
prodotto al quale si riferiscono, ovvero dal 
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Risoluzione OIV di Madi’id 
23/5/1992 

La risoluzione della commissione economica 2/92 all’as- 
semblea OIV a Madrid (23 maggio 1992) così si esprime: 

INDICAZIONE GEOGRAFICA RICONOSCIUTA: 

è il nome dello Stato, regione o della località che è utilizzato 
per l’indicazione di qualche prodotto che origina da tale stato, 
regione, località, ovvero da un comprensorio delimitato con 
questo nome ed è riconosciuto dalle competenti autorità del¬ 
lo Stato in parola. 

Per quanto concerne il vino, il riconoscimento di questo 
nome è: 

- collegato alla qualità e/o alle peculiarità di produzione che 
vengono determinate dall’ambiente geografico che, conte¬ 
stualmente, comprende fattori naturali od umani; 

- dipendente dalla raccolta dell’uva nello Stato, regione, lo¬ 
calità ovvero comprensorio vinifero determinato. 

Per quanto riguarda le bevande distillate di origine vitivini¬ 
cola il riconoscimento di questo nome è: 

- oltre a quanto sopra, legato alla qualità e/o a qualche ca¬ 
ratteristica, che il prodotto acquisisce in una fase determi¬ 
nante del ciclo produttivo; 

- dipendente dal fatto che questa fase determinante deve 
essere attuata nello stato, regione, località o nel determi¬ 
nato comprensorio. 

TUTELA DELL’ORIGINE RICONOSCIUTA: 

è il nome dello stato, regione o località, utilizzato per l’indica¬ 
zione di qualche prodotto, che origina da questo stato, regio¬ 
ne, località o comprensorio determinato, che è riconosciuto 
dalle competenti autorità dello stato in parola specificatamen¬ 
te per le necessità della tutela dell’origine. 

In merito ai vini ed ai distillati di origine vitivinicola la tutela 
dell’origine riconosciuta: 

- indica il prodotto la cui qualità o le sue peculiarità sono de¬ 
terminate esclusivamente o prioritariamente dall’ambiente 
geografico, che possiede specifici fattori naturali ed umani; 

- è dipendente dal fatto che la vendemmia ed anche la tra¬ 
sformazione sono effettuate nello stato, regione, località o 
nel comprensorio determinato. 


territorio-zona (fr. TERROIR) che lo caratte¬ 
rizzano. 

Le relazioni tra i marchi (contrassegni 
commerciali) e le indicazioni geografiche 
sono state definite con la risoluzione ECO 
3/94, accolta nella sessione straordinaria 
dell’assemblea dell’OlV a Parigi (2 dicem¬ 
bre 1994). Questo significa un evidente 
passo avanti nella protezione di questi ele¬ 
menti di proprietà intellettuale. La questio¬ 
ne dei nomi generici e delle omonimie inve¬ 
ce non è ancora risolta. 

Nel 1985 è stata istituita l’Associazione 
internazionale dei giuristi nel settore della 
vite e del vino (AJDV), che opera in stretto 


collegamento con l’OlV. Per il progresso 
della giurisdizione sulle indicazioni geogra¬ 
fiche dei vini e dei distillati di vino sono si¬ 
gnificativi anche i simposi internazionali te¬ 
nutisi presso l’Università dei vini a Suze la 
Rousse negli anni 1985 e 1994. 

Organizzazione mondiale 
del commercio (WTO/OMC) 

Funziona dal 1° gennaio 1995 ed è il ri¬ 
sultato, come successore del GATT, di fati¬ 
cosi trattati internazionali del oosiddetto 
Uruguay round (1986-1994). L’atto conclu¬ 
sivo di questi trattati è stato sottoscritto a 
Marrakech (Marocoo) il 15 aprile 1994. I ri¬ 
sultati del lavoro sono impressionanti: il te¬ 
sto conclusivo ha la dimensione di 450 pa¬ 
gine, suddivise in tre parti. 

La prima parte comprende quattro alle¬ 
gati, per noi è fondamentale l’allegato 1C. 
«Intesa sugli aspetti commerciali dei diritti 
sulla proprietà intellettuale (Agreement on 
Trade-Related Aspects of Intellectual Pro- 
perty Rights / TRIPs, ovvero ADPIC)». 

Gli esperti apprezzano il fatto che que¬ 
sta intesa, sia per il contenuto che per la di¬ 
mensione, significa il tentativo finora più 
coraggioso per il raggiungimento di un 
maggior livello di protezione internazionale 
dei diritti nel settore della proprietà intellet¬ 
tuale. 

L’intesa regola anche le indicazioni geo¬ 
grafiche (geographical indications) e così 
incrementa nei contenuti le esistenti con¬ 
venzioni internazionali. 

La convenzione incarica i Paesi membri 
a garantire i mezzi legali che prevengano: 

a) qualsivoglia indicazione che contenga 
informazioni o stimoli l’interpretazione 
che la merce provenga da un compren¬ 
sorio che non è il sito della sua produ¬ 
zione, talché il pubblico sia indotto in 
confusione in merito aH’ohgine geografi¬ 
ca della merce; 

b) qualsivoglia utilizzo che significhi azione 
di concorrenza sleale. 

Anche l’accordo TRIPs garantisce la tu¬ 
tela internazionale dell’indicazione geogra¬ 
fica solo alla condizione che sia protetta 
nello stato d’origine. 

Con specifiche deliberazioni l’intesa de¬ 
termina la tutela giuridica per l’utilizzo dei 
nomi (di luogo) nelle indicazioni geografiche 
e nei marchi commerciali, per la quale ri¬ 
spetta la buona fede e la priorità temporale. 

Deliberazioni specifiche più severe val¬ 
gono per le indicazioni geografiche dei vini 
e dei distillati. Così i Paesi membri hanno 
accettato l’obbligo di tutelare le indicazioni 
geografiche per il vino e i relativi distillati 
anche quando l’indicazione geografica è 
utilizzata nelle traduzioni o è acoompagna- 
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TRIPs 

OIV 

(1994) 

(1992) 

- contrassegno geografico; 

nome geografico; 

- qualità, fama o altra caratteristi- - 

qualità e/o qualche caratteristi¬ 

ca, legata esclusivamente all’o¬ 

ca legata all’ambiente geografi¬ 

rigine geografica. 

co; 

- 

comprende i fattori naturali o 
umani; 


raccolta dell’uva (la trasforma¬ 
zione in vino) o una fase deter¬ 
minante della produzione (distil¬ 
lazione per l’acquavite) effet¬ 
tuata nella zona geografica. 


ta dal cosiddetto «marchio delocalizzante», 
ad es. «genere», «tipo». Oltre a ciò i mem¬ 
bri devono rifiutare o abolire la registrazio¬ 
ne dei marchi merceologici per il vino o 
l’acquavite, qualora il marchio commerciale 
contenga una indicazione geografica e il vi¬ 
no o il distillato non abbia tale origine. 

Per una più agevole protezione (tutela) 
delle indicazioni geografiche per il vino 
avranno inizio delle trattative per la costitu¬ 
zione di un sistema multilaterale di notifica¬ 
zione e registrazione delle indicazioni geo¬ 
grafiche, che completino le condizioni di tu¬ 
tela nei paesi partecipanti. 

Secondo il parere di un esperto di legi¬ 
slazione vinicola, le deliberazioni TRIPs in 
merito alla definizione delle indicazioni geo¬ 
grafiche, ancora non significano una tutela 
deH’origine nel senso stabilito dall’OlV. Le 
deliberazioni supplementari per II vino, rese 
possibili dall’accordo, sono obbligatorie 
per i membri e devono essere garantite nel¬ 
le proprie legislazioni. A dir II vero le deci¬ 
sioni dell’accordo di Lisbona sulla tutela 
dell’origine non sono menzionate, ciò però 
non vuol ancora dire che per questo spari¬ 
scono dal diritto internazionale. 

Per una più facile comprensione, nella 
tabella 1 proponiamo un confronto sulle ca¬ 
ratterizzazioni geografiche date dal TRIPs 
(1994) e dalla risoluzione OIV (1992). 

Possiamo, inoltre, rappresentare grafi¬ 
camente il posizionamento dei singoli con¬ 
trassegni geografici come in figura 1. 

Concetto di tutela deH’origine 

geografica dei vini 

nei Paesi membri dell’OlV 

L’Ufficio internazionale per la Vite ed il 
Vino, fondato II 29 novembre 1924 a Parigi, 
che attualmente comprende 45 Paesi 
membri ed alcuni osservatori (il Quebec dal 
Canada, alcune province cinesi), fin dall’ini¬ 
zio si è posto l’obbligo della protezione del¬ 
l’origine geografica. Tutti i membri, nell’a- 


Tab. 1 - Indicazioni 
geografiche. 
Confronto tra l’intesa 
TRIPs (1994) e la 
risoluzione OIV (1992) 


Fig. 1 


desione senza condizioni, hanno accettato 
il progetto di tutela dell’origine; determina¬ 
te riserve sono state formulate solo dagli 
Stati Uniti d’America e dall’Australia. 

I passi chiave per arrivare alla tutela del¬ 
l’origine sono stati: 

- adozione della definizione sulla tutela 
deH’origine del 1947; 

- assunzione della risoluzione sul punto di 
vista unitario dei membri in merito a ciò, 
prima dei forum internazionali (1977); 

- assunzione della risoluzione 2/92 di Ma¬ 
drid, che definisce l’indicazione geogra¬ 
fica riconosciuta e la tutela riconosciuta 
dell’origine; 

- assunzione della risoluzione ECO 3/94 
durante l’assemblea straordinaria di Pa¬ 
rigi del dicembre 1994, che introduce un 
livello perlomeno uguale di tutela per i 
marchi e le indicazioni geografiche rico¬ 
nosciute, le denominazioni tradizionali 
riconosciute e la tutela riconosciuta del¬ 
l’origine. 

Per parecchio tempo, in questo compar¬ 
to, si è svolto anche un intenso lavoro di 
collaborazione tra l’OlV ed il WIPO/OMPI 
durante i consulti internazionali di Stoccar¬ 
da (1979), Jerez (1987), Bordeaux (1989), 
Wiesbaden (1991), Sant’Elena (1992), Fun- 
chal (1993), Suze la Rousse (1994), Mel¬ 
bourne (1995). 

Per quanto concerne lo stato attuale nel 
commercio di vino, si possono distinguere 
tre gruppi di Paesi che adottano diverse in¬ 
dicazioni d’origine geografica: 

1. Stati che adottano la definizione tradi¬ 
zionale dell’OlV nella sua interezza. 
Questi possiedono una legislazione sul¬ 
la tutela dell’origine ed hanno attuato il 
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collegamento tra la qualità della produ¬ 
zione ed i fattori naturali ed umani del 
comprensorio geografico del quale uti¬ 
lizzano il nome per l’Indicazione dei pro¬ 
dotti. Questi sono contemporaneamente 
gli stati che hanno sottoscritto l’accordo 
di Lisbona: Algeria, Repubblica Ceca, 
Francia, Grecia, Italia, Marocco, Porto¬ 
gallo, Romania, Slovacchia, Spagna, Tu¬ 
nisia. In questi Paesi, accanto alla legi¬ 
slazione fondamentale sulla tutela del¬ 
l’origine, è prescritta anche una lista di 
decisioni per i vini con singole indicazio¬ 
ni tutelative, nella forma di specifici sta¬ 
tuti, ovvero disciplinari. 

2. Stati che utilizzano la tutela dell’origine 
in collegamento con la gerarchia qualita¬ 
tiva dei vini. 

In questo gruppo ci sono: Austria, Israe¬ 
le, Repubblica Sudafricana, Germania e 
Svizzera. Ad esempio, in Germania la 
legge stabilisce le condizioni minime che 
i vini devono avere per poter appartene¬ 
re ad una determinata classe qualitativa 
e per l’indicazione d’origine. 

Tuttavia, con l’approvazione delle loro 
nuove legislazioni questi Paesi hanno 
completato tutte gli adempimenti per la 
tutela deH’ohglne. Le legislazioni austria¬ 
ca e svizzera, così completate, in pratica 
già forniscono la tutela dell’origine se¬ 
condo la definizione classica. 

3. Stati nei quali la tutela deN’origine si 
identifica con la marca nazionale del 
paese. 

A questi appartengono: Cipro, Lussem¬ 
burgo e Ungheria. In questi Paesi pos¬ 
sono ottenere lo specifico marchio na¬ 
zionale, ovvero il marchio di fabbrica, i 
vini che sono conformi a criteri di produ¬ 
zione specificamente determinati. Anche 
qui l’assegnazione del marchio si basa 
spiccatamente sia sulla qualità del vino, 
sia sulla sua origine. 

Altri paesi membri dell’OlV adottano so¬ 
lamente il marchio del prodotto o hanno 
appena iniziato la protezione del vino se¬ 
condo l’origine (USA, Stati deN’America 
Meridionale). Solo recentemente gli USA 
fanno valere l’indicazione dell’origine per i 
propri vini californiani (AVA); alcune zone vi¬ 
ticole in Argentina, Bolivia, Cile, Perù e Uru¬ 
guay hanno ottenuto una prima tutela del¬ 
l’origine. 

L’Australia, con un accordo speciale, si è 
impegnata nei confronti dell’UE a rispettare 
le sue indicazioni dell’origine. Gli stati del¬ 
l’ex Unione Sovietica si sono impegnati, al¬ 
l’atto dell’adesione all’OlV, a rispettare la 
tutela dell’origine ed hanno accolto la corri¬ 


spondente legislazione. Questo vale anche 
per la Slovenia che, dall’assemblea genera¬ 
le di San Francisco del settembre 1993, è 
membro dell’OlV. 

Infine presentiamo ancora le assunzioni 
di partenza, sulle quali l’OlV si basa per il 
progetto di tutela dell’origine, che si posso¬ 
no riassumere nei seguenti punti: 

1. definizione (concordemente con l’QIV) 

2. zona di produzione (determinazione) 

3. varietà di vite 

4. quantità minima di zucchero nella quan¬ 
tità totale di uva destinata alla produzio¬ 
ne di vino con la tutela dell’origine 

5. minimo grado alcolico naturale 

6. massimo grado alcolico raggiungibile 

7. produzione per ettaro (limitazione) 

8. metodi di coltura della vite 

9. procedimento di vinificazione 

10. valutazione analitica ed organolettica 
del vino 

11. regole di identificazione 

12. controllo 

Per quanto concerne la stesura delle in¬ 
dicazioni secondo l’origine, nel mondo 
hanno preso forma soprattutto tre raggrup¬ 
pamenti (sistemi). Questi vengono denomi¬ 
nati generalmente secondo i Paesi più rap¬ 
presentativi che li hanno adottati: 

- il sistema francese è il più onnicompren¬ 
sivo ed adotta la protezione controllata 
(tutela) deH’origine. Lo hanno adottato 
anche i Paesi viticoli mediterranei; 

- il sistema tedesco protegge ogni mar¬ 
chio di origine e non si basa sul collega¬ 
mento deH’origine con un predetermina¬ 
to grado qualitativo, per cui introduce 
una conseguente asseverazione della 
qualità con la valutazione e con l’indica¬ 
zione del grado qualitativo. Sistemi simi¬ 
lari sono stati adottati dai Paesi cen¬ 
troeuropei germanofoni ed anche in Slo¬ 
venia. Con la nuova legislazione il siste¬ 
ma di questi Paesi si avvicina notevol¬ 
mente a quello francese; 

- Il sistema americano è stato costruito 
sulle direttive liberali della gestione ma¬ 
nageriale, antepone quindi i punti di vi¬ 
sta dei diritti privatistici. Proibisce le in¬ 
dicazioni errate sulla base del diritto ge¬ 
nerale, base che viene ripresa anche 
dalla legge sui marchi commerciali e 
considera come generiche diverse indi¬ 
cazioni geografiche. Comunque la situa¬ 
zione sta mutando, soprattutto con l’in¬ 
troduzione dell’accordo TRIPs, nel qua¬ 
dro dell’Qrganizzazione mondiale del 
commercio. 
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CASEIFICIO 


** Tecnico caseario 
- Alla Lavai Agri 


D n questo numero presentiamo 
alcune schede per la produzione 
di formaggi caprini con l’intento 
di indicare dei criteri di massima senza, 
per questo, avere la pretesa di scrivere 
delle «leggi» in quanto, come ben noto a 
chi della fabbricazione del formaggio ha 
esperienza, ogni caseificazione ha la sua 
storia e non si può estendere pedisse¬ 
quamente una metodologia da una 
azienda ad un’altra (cambiando contesto 
ambientale, latte etc.) avendo la certezza 
dell’esito. 

Affrontiamo inoltre alcuni punti salien¬ 
ti della caseificazione che non avevamo 
ancora considerato o cui avevamo solo 
brevemente accennato in precedenza. 
Tra questi la formazione della cagliata 
(vedi pagina seguente) è un momento 
chiave del processo di caseificazione 
che condiziona fortemente la tipologia di 
formaggio che si vuole ottenere. 


Formaggio a lavorazione lattica 

Per questa lavorazione sarebbe utile 
avere un latte sano, sicuro e con bassa ca¬ 
rica batterica, perché utilizzando latte cru¬ 
do si può beneficiare della attività fermen¬ 
tativa della flora endogena la quale favorirà 
lo sviluppo di sapori più personalizzati e 
particolari. Se però la carica batterica è su¬ 
periore ai valori stabiliti dalle normative (di¬ 
rettive 92/46 - 92/47 CEE e DPR 54), vale a 
dire 100.000 per il latte vaccino e 500.000 
per il latte ovicaprino, la bonifica del latte 
mediante pastorizzazione si rende indi¬ 
spensabile. L’uso quindi di fermenti lattici 
come integrazione diventa inevitabile anche 
se può snaturare parzialmente questa tipo¬ 
logia di prodotto. Del resto un inquinamen¬ 
to del latte può causare problemi di gonfio¬ 


ri precoci dovuti soprattutto a batteri co- 
liformi e a lieviti. 

La temperatura ottimale per lavorare una 
«lattica» è compresa tra i 20 e i 25 °C: d’e¬ 
state sarebbe meglio mantenersi sui 22 °C, 
d’inverno attorno ai 25 °C: la temperatura 
ambiente non dovrebbe scendere mai sot¬ 
to ai 18 °C né salire sopra ai 25 °C: se su¬ 
periore il formaggio tenderebbe ad essere 
più duro, più gessoso, a presentare granu¬ 
losità e odore quasi «di lievito di birra» a 
causa di un’acidificazione troppo rapida; se 
la temperatura fosse più bassa, invece, il 
latte tenderebbe a non coagulare, a non 
acidificare a sufficienza. 

Procedura di lavorazione: 

• preparazione del latte nei recipienti in cui 
lo si farà coagulare; 

• misurazione acidità: pH normale [6.6- 
6.8], SH iniziale: 3,3-3,4 su 50 mi (o 6,8 
su 100); 

• innesto diretto liofilizzato; 

gran parte dell’acidificazione è dovuta ai 
fermenti lattici mesofiii che lavorano a 
bassa temperatura; la miscela fermen¬ 
tante utilizzata di norma prevede un aci¬ 
dificante per il 60% e uno o più aroma¬ 
tizzanti per il restante 40% es. Leucono- 
stoc e Lactococcus lactis subsp. diace- 
tilactis che danno un leggero gusto di 
nocciola; 

• il pH ideale per coagulare una lattica è di 
6,2-6,3, per raggiungere tale livello si 
possono impiegare 3-4 ore, tenendo 
presente che l’evoluzione della acidità 
può essere molto lenta nelle prime 2,5-3 
ore per poi calare (in termini di pH) in 
maniera sensibile; 

• il caglio si mette su iatte già «maturo» 
che ha raggiunto cioè l’acidità ottimale 
(non è molto corretta l’abitudine di inse¬ 
rirlo dopo solo mezz’ora dall’innesto!); la 
quantità necessaria è ridotta: 

* 2-3 mi di caglio x 100 I se si desidera 
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Le cagliate 


Consistono nella coagulazione della frazione casei- 
nica per destabilizzazione delle micelle. Questo può 
avere luogo in base a due meccanismi distinti: per 
mezzo dell’acidificazione del latte, «coagulazione latti¬ 
ca», oppure sfruttando l’attività enzimatica del caglio, 
«coagulazione presamica». Uno dei criteri di classifi¬ 
cazione delle tipologie casearie si basa sulla via se¬ 
guita per ottenere il coagulo anche se, in pratica, un 
gran numero di formaggi è ottenuto con l’azione di en¬ 
trambi i meccanismi. 

Per valutare una cagliata il primo parametro di con¬ 
trollo impiegabile in azienda è il tempo necessario alla 
sua formazione. Esso è un significativo parametro di 
controllo soprattutto quando confrontato con gli stan¬ 
dard di riferimento di ciascuna lavorazione; sarebbe 
bene, per evitare confusione, ricordare le seguenti de¬ 
finizioni: 

Tempo di presa: dall’inserimento del caglio alla com¬ 
parsa del primo fiocchetto; 

Tempo di coagulazione: dalla comparsa del primo 
fiocchetto al completamento della cagliata, è circa 3 
volte il tempo di presa; 

Tempo totale di coagulazione: somma dei due pre¬ 
cedenti: da 45 minuti fino alle 24 ore richieste per il 
Camembert (via lattica). 

La coagulazione lattica (o acida) è così detta per¬ 
ché si basa sulla caratteristica delle micelle caseiniche 
di formare un gel (perdendo calcio) quando si rag¬ 
giunge un pH pari a 4,6 o inferiore, tale grado di aci¬ 
dità può essere ottenuto ad opera dei batteri lattici 
che, fermentando il lattosio, producono lattato (acido 
lattico). 

La demineralizzazione delle caseine che si determi¬ 
na in queste condizioni comporta l’alterazione dello 
stato micellare se non la sua scomparsa (a pH inferio¬ 
ri a 4,6 le caseine si presentano allo stato di monome¬ 
ri e polimeri - NON si deve scendere sotto i 4,5-4,4 di 
acidità altrimenti la cagliata diventa eccessivamente 
compatta e fragile). Questo spiega, almeno in parte, le 
caratteristiche del coagulo che si forma: poco minera¬ 
lizzato, poco elastico, friabile, permeabile e poroso, 
con una capacità di sineresi (forza di espulsione del li¬ 
quido ritenuto) ridotta e quindi sottoponibile solo a 
trattamenti meccanici e termici di modesta intensità 
(bisogna lavorarlo con delicatezza). Il siero si presen¬ 
ta, di conseguenza, acido e mineralizzato. I formaggi 
ottenuti con questa lavorazione, che per quanto espo¬ 
sto è opportuno siano di formato ridotto, hanno una 
pasta non molto omogenea, richiedono una matura¬ 
zione breve o nulla, hanno pH basso e una ridotta at¬ 
titudine alla conservazione per l’elevato tenore in umi¬ 
dità. 

La coagulazione presamica si basa sull’attività en¬ 
zimatica del caglio (o presame) che è un prodotto ot¬ 
tenuto, nella versione tradizionale ancora comune¬ 


mente usata, dall’abomaso di vitello, di agnello o ca¬ 
pretto lattante. In questo caso la quasi totalità dei prin¬ 
cipi attivi contenuti sono gli enzimi chimosina, che agi¬ 
sce direttamente sulla caseina, e pepsina. Il caglio si 
trova in commercio preparato in varie forme: liquido (in 
diverse diluizioni), in polvere, in pasta (in questo caso, 
soprattutto se di capretto o agnello, ci può essere una 
presenza significativa di lipasi, enzima ad attività lipo¬ 
litica, che consente di ottenere prodotti a maturazione 
più spinta, con gusti più marcati), in compresse; sono 
disponibili anche surrogati coagulanti di origine micro¬ 
bica (diffusi soprattutto a livello industriale), fungine o 
vegetale, tra questi ultimi si possono ricordare il latti¬ 
ce di fico o quello di cardo selvatico usati anche nel¬ 
l’antichità. 

Il potere coagulante o forza del caglio viene defi¬ 
nita con un «titolo» indicante il numero di litri di latte 
che un litro di questo può coagulare in 40 minuti a 35 
°C. Ad esempio un litro di presame dal titolo 1/10.000 
(uno dei più diffusi) può coagulare 10.000 litri nelle 
suddette condizioni. È utile ricordare che il caglio va 
conservato al fresco e al buio e che non conviene mai 
farne stoccaggio in quanto si verifica una perdita di 
forza che può arrivare airi % al mese: degli enzimi 
contenuti è soprattutto la chimosina a perdere effica¬ 
cia mentre la pepsina mantiene meglio l’attività. 

Le caratteristiche del coagulo che si forma per via 
enzimatica sono per taluni aspetti opposte a quelle di 
un coagulo «lattico». La chimosina opera una idrolisi 
specifica sulla k-caseina che viene attivata a formare, 
con il calcio, un gel dalla struttura reticolare ben defi¬ 
nita in cui persiste lo stato micellare. 

L’attività di questo enzima (come tutti gli enzimi) è 
influenzata dalla temperatura e dalla acidità, il presa¬ 
me raggiunge la sua massima efficienza sui 42 °C e in 
ambiente moderatamente acido compreso tra pH 6,7 
e 5,5. In pratica le temperature applicate in questa fa¬ 
se oscillano dai 20-22 °C delle lavorazioni di certe pa¬ 
ste fresche ai 30-42 °C utilizzati per le paste dure, an¬ 
che il pH in cui si trova ad agire la chimosina varia con 
il tipo di lavorazione essendo compreso tra 6,5 e 6,7 
per le paste dure o cotte e pressate, tra 6,15 e 6,45 
per le paste molli e quelle pressate non cotte mentre 
varia in un intervallo piuttosto ampio (6,0-6,7) per i for¬ 
maggi con contenuto elevato di umidità (paste fre¬ 
sche). 

Fattori complementari favorenti l’attività enzimatica 
sono: il calcio, facilmente reso meno disponibile da 
trattamenti termici quali la pastorizzazione o il conge¬ 
lamento, reintegrabile con cloruro di calcio (CaCl 2 ) in 
misura NQN superiore allo 0,03% (30 grammi per 100 
kg) pena il rischio della comparsa di sapore amaro nel 
prodotto finito e il cloruro di sodio (sale da cucina, Na- 
Cl) che raggiunge la sua massima efficacia nello sti¬ 
molare l’attività enzimatica a concentrazioni comprese 
tra lo 0,2 e lo 0,4%; raggiunta di sale è poco pratica¬ 
ta in quanto viene ad ottenersi un siero che, essendo 
(molto) ricco in sodio, è più difficile da valorizzare. 
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effettuare lo spurgo nei teli; 

* 6-8 mi di caglio x 100 I se si intende 
farlo nelle forme; 

* non si devono superare i 10 mi altri¬ 
menti il formaggio acquista più caratteri 
presamici che lattici; 

• la cagliata si forma in circa 2 h ma l’in¬ 
durimento o coagulazione completi si 
hanno in 18-24 h, mettendo in risalto un 
siero verde, ottimo per l’impiego come 
nuovo innesto; 

• le rese sono nell’ordine del 18-20%, es¬ 
sendo il contenuto in siero molto alto. 

È bene ricordare alcune precauzioni: 

• che le coagulazioni lattiche sono sensi¬ 
bili alle vibrazioni che possono rovinare 
la cagliata; 

se si usano le forme; 

• la sgocciolatura va fatta sempre in am¬ 
biente caldo; se l’ambiente non è abba¬ 
stanza caldo gli strati di cagliata sovrap¬ 
posti non riescono a legare non spur¬ 
gandosi; 

• conviene usare fiscelle di 18-20 cm di al¬ 
tezza per ottenere un formaggio alto 4-5, 
perché, essendo la pasta molto morbi¬ 
da, spurga lentamente 


Il minicaseificio 
polivalente è diventato 
negli ultimi anni il 
protagonista della 
caseificazione in 
azienda grazie alla sua 
indubbia praticità 


La riduzione della 
cagliata con la lire alle 
dimensioni volute va 
fatta con cura per 
ottenere la migliore 
uniformità dei «grani» 
possibile 


• dopo avere messo il formaggio nelle for¬ 
me, lo si lascia per 6 ore prima di voitar- 
io e dargli la prima salatura (nel caso si 
decida di stagionare è opportuno au¬ 
mentare la dose di sale per favorire lo 
spurgo, se invece si spurga nei teli basta 
ri -1.5%), dopo altre 6 h lo si volta e lo si 
sala una seconda volta, normalmente 
con sale fino; 

• prima di effettuare la stagionatura è be¬ 
ne che il formaggio perda un altro 20- 
25% di umidità, questo può essere otte¬ 
nuto in due modi: 

1) mettendo le forme in un locale a bas¬ 
sa umidità 70-75% e 14-16 °C 

2) oppure, se ciò non è possibile, tenen¬ 
dolo nel locale dove lo si è lavorato an¬ 
cora per 24-36 h dopo la sgocciolatura, 
eventualmente utilizzando un ventilatore 
a intervallo, attivo 2-3’ ogni 15-20’, e 
con il flusso d’aria non diretto; 

NON si deve forzare troppo il processo, al¬ 
trimenti si rischia di asciugare molto la su¬ 
perficie mentre, essendoci ancora umidità 
all’Interno, lo spurgo continuerebbe; 



Un formaggio lattico di questo tipo può 
essere messo a stagionare per 3-4 settima¬ 
ne anche con l’ausilio di muffe aggiunte nel 
latte {Geothchum, Penicillium) che, unita¬ 
mente al sale, disacidificano la pasta fa¬ 
cendo partire i processi di maturazione, op¬ 
pure utilizzando carbone vegetale o cenere. 
Invece, se spurgato nelle tele, lo si può sta¬ 
gionare meno in quanto la tessitura della 
pasta è diversa e tende a gessare 

Eventualmente si possono aggiungere 
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delle erbe. Normalmente con il latte di ca¬ 
pra la tessitura del prodotto finito è molto 
fine, la cagliata non ha grumi, mentre quel¬ 
la ottenuta con il latte di vacca tende ad es¬ 
sere a grumetti e, prima di impastarla con il 
sale e con le erbe, è opportuno passarla 
con un passatutto se si vuole evitare l’effet¬ 
to fastidioso dato dalla presenza di pezzet¬ 
tini di cagliata nella pasta. 

Formaggio a pasta molle - caciotta 

• Trattamento termico: in caldaia 65 °C 
per 20 minuti; 

• raffreddamento a 38-40 °C; 

• inoculo di tipo termofilo {Streptococcus 
thermophilus), lasciato lavorare per 30’ 
circa a temperatura costante; 

• riduzione della temperatura a 35-36 °C 
aggiunta di caglio liquido 30 ml/100 I lat¬ 
te (concentrazione 1/10.000); 

• tempo di presa indicativo: 15’; tempo di 
indurimento circa 45’; 

• rottura della cagliata con lama - In cu- 
bettoni di 5-10 cm di lato; 

• riposo della cagliata: 10’; 

• cagliata sminuzzata con la lira alla di¬ 
mensione di nocciola; 

• estrazione parziale del siero; 

• opzione se si vuole fare un prodotto da 
stagionare: riscaldare fino a 40-42 °C, 
con getto di vapore se disponibile, e ri¬ 
mescolare per circa 20’; 

• estrazione della cagliata con i cestelli di 
forma; 

• voltaggio delle formelle la prima appena 
possibile, poi dopo 1 ora quindi a 2 ore 
(minimo: più si gira più diventa duro); 

• stufatura in vasca (di acciaio) satura di 
umidità a 25-30 °C costanti per 6h, in 
estate è meno necessaria in quanto, con 
temperature elevate, si può avere la ten- 


Taglio della cagliata 
raccolta con i teli per la 
messa in forma 


0 Per un formaggio 
stagionato di 2 mesi sa¬ 
rebbe preferibile usare 
un caglio di capretto, 
30 grammi per quintale, 
da sciogliere 1 ora e 
mezza o 2 prima in 
200g di acqua. 


f) Con i formaggi di lat¬ 
te di capra, durante 
questa fase, è meglio 
non superare i 25 °C al¬ 
trimenti si rischia una 
acidificazione troppo 
veloce; con il latte di 
vacca si può arrivare 
tranquillamente anche 
ai 30 °C. 


denza ad un Indurimento della caciotta); 

• salatura in salamoia (20-22% NaCI) a 
14-15 °C per 2-4 ore a seconda della 
pezzatura; 

• asciugatura per 1 giorno a temperatura 
ambiente; 

• immagazzinaggio a 9-10 °C con 90-95% 
di U.R. in cella di condizionamento; 

La pezzatura consigliata per questo tipo 
di formaggio è di circa 1,2 kg o un po’ infe¬ 
riore. La maturazione ottimale dovrebbe es¬ 
sere raggiunta entro 2-3 settimane dalla 
caseificazione e questo è il periodo entro II 
quale il prodotto dovrebbe essere venduto. 

Formaggio semicotto da stagionare 

La procedura sotto indicata è applicabi¬ 
le per ottenere un prodotto pronto per il 
consumo verso i 2-3 mesi di stagionatura. 

• Termizzazione a 62 °C per 5 minuti o, se 
necessario, pastorizzazione a 65 °C per 
20 minuti; 

• raffreddamento del latte a 38-39 °C e 
aggiunta del fermento (termofilo): sosta 
di 30 minuti (sarebbe ideale, prima del¬ 
l’aggiunta del caglio, raggiungere un pH 
di 6,5 circa); 

• aggiunta del caglio *” liquido (1/10.000) 
in misura di 30/35 cc per quintale di lat¬ 
te, alla temperatura di 38 °C; 

• formazione della cagliata in 25 o 30 mi¬ 
nuti; 

• rottura della cagliata alla dimensione di 
grano di mais; 

• riscaldamento lento fino a 42-43 °C, con 
mescolamento della cagliata; 

• interruzione del riscaldamento quando II 
grano Inizia ad «asciugare»; 

• mescolare per 5-10 minuti; 

• lasciare riposare per 15 (20) minuti circa 
sotto siero; 

• estrazione parziale del siero; 

• estrazione della cagliata con i cestelli 
(pezzatura consigliata 3 kg circa) e pres¬ 
satura manuale; 

• dopo la produzione della ricotta, immer¬ 
sione del formaggio in cestello nel siero 
caldo rimasto nella caldaia, per 15-30, 
massimo 45, secondi; 

• voltaggio delle formelle, con rivoltamen¬ 
ti più frequenti nella prima ora; 

• stufatura a 25 °C ® per 5-6 ore, pH fina¬ 
le della pasta 5,2 - 5,1; 

• salatura per aspersione manuale o in sa¬ 
lamoia (20% NaCI) a 14 °C per circa 2-3 
giorni a seconda del peso delle forme; 
stagionatura 12-14 °C con 85%LI.R. 

Tornirli (primo sale) 

Questo prodotto può essere piutto¬ 
sto interessante per chi dispone anche di 
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generazione sono state notevolmente più 
contenute. Inoltre dal grafico 2 si può evi¬ 
denziare che, nel corso del 1999, l’inizio 
dello sfarfallamento è avvenuto in anticipo 
rispetto all’anno precedente, mentre le suc¬ 
cessive generazioni sono posticipate di una 
quindicina di giorni in conseguenza all’an¬ 
damento climatico. Infatti nella provincia di 
Trieste in questo periodo si sono manife¬ 
state parecchie precipitazioni e l’umidità re¬ 
lativa è stata particolarmente elevata. 

I gradienti di entità di danno e di distri¬ 
buzione non sono risultati molto differen¬ 
ziati. Soltanto nella città di Trieste si sono 
riscontrate, accanto a infestazioni di inten¬ 
sità media, infestazioni di intensità medio¬ 
alta ed elevata; lo stesso dicasi per Muggia. 
Nelle altre località invece le presenze sono 
risultate di ordine medio. Si è constatato 
inoltre che l’insetto attacca inizialmente le 
parti basse della chioma per poi lentamen¬ 
te, progressivamente ed in modo esplosivo, 
attaccare la vegetazione più alta. Non è un 
ottimo volatore, ma si lascia trasportare 
passivamente dal vento anche a distanze 


Crisalide di Cameraria 
ohridella 


Adulto di Cameraria 
ohridella 


Imenottero parassita 
di Cameraria ohridella 


Mina fogliare con larva 
di Cameraria ohridella 





rilevanti. Il traffico veicolare rappresenta 
comunque il fondamentale mezzo di diffu¬ 
sione del fitofago che ormai è stato segna¬ 
lato in tutto il nord-ltalia, Emilia Romagna e 
Toscana comprese, lungo le principali vie di 
comunicazione. 

Senz’altro ci si dovrà attendere ulteriori 
nuovi focolai in aree attualmente non colo¬ 
nizzate con esplosioni repentine e danni ri- 
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1. il potere di contrazione della trama pro¬ 
teica che si forma in seguito alla coagu¬ 
lazione delle micelle di caseina, mecca¬ 
nismo che determina un compattamento 
della struttura; 

2. l’attitudine del gel ad espellere il lattosie- 
ro interstiziale, che è funzione di due 
proprietà fisiche: porosità e permeabi¬ 
lità. 

Queste caratteristiche dipendono, come 
già detto, fortemente dalle particolari con¬ 
dizioni in cui il gel è venuto formandosi: 
a. una cagliata ottenuta per prevalente via 
enzimatica ha un minore potere di riten¬ 
zione idrica, rispetto ad una «lattica», e 
si caratterizza per una bassa porosità, 
una debole permeabilità e per un forte 
potere di contrazione che, per essere 
sfruttato, necessita di adeguati tratta¬ 
menti fisici e chimici; se lavorata in ma¬ 
niera opportuna si ottiene una rapida e 
importante evacuazione del lattosiero 
che consente di ottenere formaggi ad 
elevato tenore in sostanza secca; 

• la cagliata ottenuta per via lattica è 
estremamente friabile e ha un debole 
potere di sineresi in conseguenza della 
scomparsa dello stato micellare e del¬ 
l’assenza di struttura reticolare: è la di¬ 
minuzione del pH a causare gli scompi¬ 
gli nella composizione micellare, questa 
determina la parziale solubilizzazione dei 
minerali presenti allo stato colloidale, in 
particolare del fosforo più che del calcio 
o del magnesio, e causa la marcata so¬ 
lubilizzazione delle caseine aS1, aS2, (3 
e k; presenta una discreta porosità e una 
permeabilità soddisfacente: lo spurgo ri¬ 
sulta da un semplice percolamento del 
lattosiero attraverso la massa di mono¬ 
meri e polimeri caseinici prodotti dalla 
disgregazione micellare; alla fine dello 
spurgo il formaggio si presenta come 
una pasta fortemente umida. 


Per regolare lo spurgo si interviene sulla 
temperatura e con azioni meccaniche suila 
cagliata. Un aumento della temperatura fa¬ 
vorisce la sineresi (mentre il freddo la ral¬ 
lenta) perché attiva le reazioni responsabili 
della reticolazione e della destrutturazione 
influenzando la viscoelasticità del gel e la 
vicosità del lattosiero oltre a regolare lo svi¬ 
luppo dei batteri lattici, incidendo quindi 
sulla acidificazione, sulla demineralizzazio¬ 
ne e sulla idratazione della caseina. 

Gli interventi meccanici prevedono sem¬ 
pre il taglio (la rottura) del coagulo ottenuto 
con modalità diverse a seconda della lavo¬ 
razione: in genere, per le paste fresche o 
per le paste molli, i pezzi di cagliata pro¬ 
dotti con una prima rottura, solitamente ab¬ 
bastanza grandi, vengono fatti riposare sot¬ 
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to siero per un certo periodo di tempo pri¬ 
ma di essere sminuzzati aiia dimensione ri¬ 
chiesta; per produrre paste pressate o pa¬ 
ste dure ii coagulo viene portato progressi¬ 
vamente alia dimensione opportuna con io 
spino o con ia iira. 

Stufatura 

Per ogni tipo di formaggio è prevista una 
stufatura appropriata, messa a punto con 
prove di affinamento successive fino a rag¬ 
giungere ie condizioni ritenute ottimali per 
una determinata tipoiogia. 

Si possono comunque indicare, soprat¬ 
tutto reiativamente aiie temperature, degli 
intervalii di massima che individuano la ten¬ 
denza generale per un certo tipo di formag¬ 
gio. Se si fa la stufatura in vasca la gamma 
di temperature appiicate è sciitamente 
compresa tra i 22 e i 35 °C mentre per ia 
stufatura in stampi le temperature sono un 
po’ più basse osciiiando tra i 22 e i 27 °C, 
queste sono, di norma, ie condizioni che si 
appiicano per produrre ie paste moili, le pa¬ 
ste fresche o quelle pressate non cotte; 
questi intervaiii termici sono scelti anche 
per favorire i fermenti iattici mesofiii a di¬ 
scapito dei microrganismi indesiderabiii. 
Per ie paste pressate cotte e le paste dure, 
la gamma delle temperature impiegate è 
piuttosto ampia essendo compresa tra i 
32-35 °C e i 53-57 °C. 

in ogni caso, qualunque sia la condizio¬ 
ne termica da applicare durante la stufatu¬ 
ra, è molto importante ottenerne ia distri¬ 
buzione più omogenea possibiie all’interno 
delle forme di formaggio se non si vogiiono 
ottenere disomogeneità, anche marcate, 
tra i’interno e la parte più esterna delle for¬ 
me, che possono essere fonte di probiemi 
soprattutto durante ia stagionatura. 
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ERSA 


III EARLY 

OmciNE_ 

Ll.S.A.. iniilazioiic di Slaiking Dolicioiis 

Albero_ 

Vigo ri a : 1 1 um I io- e I e\^a ( a 

Poriaiiiento: assiirg(Mi(e, aperto con la |)ro- 

dnzioiie 

Fruliificazione: abbastanza rapida (ten¬ 
denzialmente tardiva in ambienti montani) 
Prodiitiività: buona 

FRUrto_ 

Pezzatura: grossa 

Forma: medio-conica, costolata, leggermen¬ 
te a|)piattita ed irregolare; j)mite calieine 
prominciate (i cloni vims-esenti sono supe¬ 
riori per Idrina ed unironnità di colore) 
Buccia: Colore di fondo: verde-giallo. So- 
rrcicolore: rosso-rosso scuro esteso fino al 75 


Cultivar Autunnali 






Friiili-Vcnozia Giulia 


frutticoltura 


Cavità peduncolarc: di media prorondità. 
ampia 

Calice: cbinso o semiapea to. medio 
Cavità caliciiia: da media a prolonda. am¬ 
pia 

Torsolo: medio 

Polpa : Colore: bianco-crema. Tessiiiira: li¬ 
ne. Compalfezza: buona. Siiccosità: Ijuona. 
Aromct: debole. cSa/>>o/*c: moderatamente dol¬ 
ce: zuccheri 12,5° Brix, acidità 3,20 g/l ac. 
malico 


- 100% della snperl‘icie (scarso in ombra) 
con striatine abbastanza evidenti (le stilatu¬ 
re sono più evidenti sui Irutti in ombra, 
mentre in quelli esposti e più colorati si (esau¬ 
riscono). Aspello superficiale-, attraente. 
Lenlicelle: di medie dinueiisioni e numero¬ 
sità, molto evidenti, areniate, biancastre, 
rugginose. Riiggitiosifà: presente attorno al¬ 
la cavità peduncolare, di tipo fine 
Peduncolo: corto, sottile 


Ei^oca di raccolta_ 

7 g. pi ima di Golden Delicious 

Giudizio D'Insieìnr!:_ 

Cultivar interessante in tutti gli and)ieuti 
colturali per le pregevoli caratteristiche pro¬ 
duttive e poinologicbe dei frutti. In fruttaio 
la polpa tende celernunite a diventale fari¬ 
nosa 


TOP RED DELICIOUS 

Origine _ 

IJ.S.A., mutazione di Sbotwell Delicious 

Albero_ 

Vigori a: medio-ekivata 
Portamento: assurgente 
Fruttilicazione: normale (tendenzialmente 
tardiva in ambii'iiti montani) 

Produttività: buona, leggermente inferiore 
a (juella di I li Early 

FRurio_ 

Pezzatura: grossa 

Forma: medio-conica, più allungata di 
(|uella di 1 li Early 

Buccia: Colore di fondo: verde-giallo. So- 
rracolore: rosso brillante - rosso scuro, stl’ia¬ 
to (striatine j)iù evidcmti che in Hi Early), 
esteso su (piasi tutta la superficie, talvolta 


SUPER STARK1NG DELICIOUS 

Origine_ 

U.S.A., mutazione di Starking Delicious 

Albero_ 

Vigoria: elevata 

Portamento: assurgcaite, aperto con la pro¬ 
duzione 

Fruttificazione: non molto rapida 
Prodi! tt ivi t à : (1 i se re t o- Il u o n a 

FRurro_ 

Pezzatura: grossa 

Forma: medio-conica, costoluta, con punte 
molto |ironunciate ed irregolari 
Buccia: Colore di fondo: verde-giallo. So- 
rracolore-. insufficieiite per intensità e distri¬ 
buzione, rosa-rosso, striato, su metà o poco 
|iiù della superficie nei frutti esposti, scarso 



insufficiente in ombra. Aspetto snpeijìciale: 
attraente. Lenticelle-, di medie dimensioni e 
numerosità, molto evidenti, incavate, bian¬ 
castre, rugginose. Rugginosità: |)resenle at¬ 
torno alla cavità peduncolare, di tipo fine 
Peduncolo: corto, grosso 
Cavità peduncolare: di media profondità, 



o assente in ombra. Aspetto snperlìciale: me¬ 
diamente attraente. Lenticelle: di media nu¬ 
merosità ed evidenza, dimensioni medio- 
grandi, areolate, biancastre o grigiastre. 
Rugginosità: presente attorno alla cavità pe- 


ampia 

Calice: stMiiiaperto, medio 

Cavità calieina: da inedia a profonda, am- 

[lia 

Torsolo: medio 

Polpa: Colore: bianco-crema. Tessitura: 
medio-fine. Compattezza: abbastanza buo¬ 
na. Snccosità: buona. Aroma: debole. Sapo¬ 
re: medio, simile a Starking: zuccheri 13,4° 
Brix, acidità 2,70 g/l ac. malico 

Epoca di raccolia_ 

7 g. |irima di Golden Delicious 

Giudizio d'insieme_ 

Gultivar molto valida |ier tutti gli ambienti 
colturali: il clone virus-esente risulta di for¬ 
ma e produttività migliori risjietto allo stan¬ 
dard: sono possibili regressioni di colore. In 
fruttaio la polpa diviene celermente farinosa 


duncolare, di tipo line 
Peduncolo: corto, medio-sottile 
Cavità peduncolare: mediamente |)rofon- 
da, ain|iia 

Calice: aperto, medio 
Cavità calieina: media, ampia 
Torsolo: medio 

Polpa: Colore: crema, con venature verda¬ 
stre. Compattezza: discreta. Snccosità: buo¬ 
na. Aroma: debole. Sapore: gradevolmente 
dolce: zuceberi 12.9° Brix, acidità 3,24 g/l 
ac. malico 

Epoca di raccolta_ 

7 g. prima di Golden Delicious 

Giudizio d’insieme_ 

Gultivar nel complesso inferiore, soprattutto 
per la colorazione dei frutti, a Top Red e Hi 
Early 







































C Aurisina 1 
C Aurisina 2 


B Rupingrande 


C Trieste v. Rossetti 1 
D Trieste v. Rossetti 2 
C Trieste v. Murat 
E Trieste v. Romagna 


C S. Antonio 


C Maggia 1 
D Maggia 2 


Fig. 1 - Distribuzione ed entità degii attacchi e deile 
catture di Cameraria ohridella nella provincia di 
Trieste. A = Infestazione assente; B = Infestazione 
bassa (<2000 unità); C = Infestazione media (>2000, 
<4500 unità); D = Infestazione medio-alta (>4500, 
<7000 unità); E = Infestazione elevata (>7000, 
<10000 unità) 


teri Icneumonidi, Braconidi ed Eulofidi, che 
sono attualmente in fase di classificazione. 

La presenza peraltro era di scarsa rile¬ 
vanza, non tale comunque da limitarne ef¬ 
ficacemente le popolazioni. 

Sono state condotte in ambedue le an¬ 
nate, su piante presenti in viali parchi e 
giardini della Provincia indagini volte a pun¬ 
tualizzarne la distribuzione e l’entità degli 
attacchi. Le aree interessate sono state co¬ 
sì suddivise in base alle catture ed al livel¬ 
lo di infestazione fogliare, nelle classi: A as¬ 
senza di mine, B infestazione bassa, C in¬ 
festazione media, D infestazione medio-al¬ 
ta, E infestazione elevata. Dalla figura 1 si 
può notare che le infestazioni non sono ri¬ 
sultate molto differenziate nelle varie loca¬ 
lità indagate. 

Discussione e conclusione 

Come si era ipotizzato dai primi studi ef¬ 
fettuati nel corso del 1997 II fillominatore 
svolge 4 generazioni all’anno molto ben vi¬ 
sibili e distinguibili nel grafico 1 che riporta 
gli sfarfallamenti verificatisi nel corso del 
1998. Nell’annata 1999 la prima e la quarta 


parti più basse della pianta. Lentamente e 
progressivamente le infestazioni successi¬ 
ve interessano le fasce più alte. 

L’erogatore è stato cambiato mensil¬ 
mente. Anche i fondi collanti sono stati so¬ 
stituiti quando risultava impossibile pulirli 
e/o la loro adesività risultava ridotta. 

Le ispezioni sono state fatte settimanal¬ 
mente in tutti i punti di monitoraggio. È sta¬ 
to inoltre prelevato, nelle stesse aree cam¬ 
pione, materiale fogliare per seguire la bio¬ 
logia e la distribuzione dell’insetto. 


Grafico 1 e 2 - 
Confronto fra stazioni 
con catture min. e max 
rispetto alla media 
giornaliera - 1998, 

1999 


1998 
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Risultati 

L’insetto, come si può notare dai grafici 
riassuntivi (grafici 1 e 2), pare svolgere 4 
generazioni all’anno con svernamento allo 
stato di crisalide aN’interno delle mine del¬ 
le foglie cadute a terra. Le nostre osserva¬ 
zioni hanno evidenziato che le uova lenti- 
colari di colore biancastro sono deposte 
sulla pagina superiore delle foglie. La larva 
di prima età scava una galleria che si pre¬ 
senta a forma di stigmatonomio. Per com¬ 
pletare lo sviluppo larvale attraversa alme¬ 
no 5 età (Kornelia e Gyorgy, 1996). A ma¬ 
turità la larva si costruisce un ricovero di 
seta. Prima dello sfarfallamento la crisalide 
si porta parzialmente all’esterno, l’adulto 
così può più agevolmente sfarfallare. Si 
nota infatti che l’esuvia rimane, per buona 
parte inserita e facilmente visibile sulla pa¬ 
gina superiore delle foglie in corrisponden¬ 
za della mina. 

Durante queste verifiche sono stati rin¬ 
venuti parassitoidi appartenenti ad Imenot- 


1999 
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IIAWKES BAY RED DELICIOUS 

OmciNE_ 

Nuova Zolaiida, imitazione di Delicioiis 

Albeiio_ 

Vigori a: niedio-elevala 
Portamento: assurgente 
Fruttificazione: normale 
Produttività: buona (leggermente inferiore 
a I li Early) 

Fiturro_ 

Pezzatura; grossa 

Forma: medio-conica quasi allungata, co¬ 
stoluta ed irregolai’e 

Buccia: Colore di fondo: verde-giallo. So- 
rracolore: rosso più o meno intenso, da stria¬ 
to ad unirorme, esteso sul 50-75% della su¬ 
perficie. A.yje/lo siiperjìciale: mediamente 


Cultivar Autunnali 


O 


ERSA 


Friuli-Venezia Giulia 


frutticoltura 



atti'aente. Lenltcelle: di inedie dimensioni, 
numerosità ed evidenza; areniate, bianca¬ 
stre, l ugginose. Riigginositcr. presente attor¬ 
no alla cavità peduncolare, di tipo fine 


Peduncolo: medio, sottile 

Cavità peduncolare: di inedia profondità, 

ampia 

Calice: semiaperto, medio 
Cavità calieina: media, ampia 
Torsolo: medio 

Polpa: Colore: bianco-crema. Tessilitra-. 
medio-fine. Compaltezza: buona. Sticcosilà: 
buona. Arottici: debole. Sopore: prevalente¬ 
mente dolciastro: zuccbeii 12,6° Brix, aci¬ 
dità 2,46 g/l ac. malico 

Epoca di raccoeta__ 

7 g. prima di Golden Delicious 

Giudizio dMnsieaie_ 

E inferiore a 1 li Early, Top Red, I lapke D(v 
licious ed Eai ly Red One, ebe sono i cloni 
standard di maggiore interes.se. Come questi, 
però, la polpa in fruttaio diviene celernuuite 
farinosa 


ELITE 

OiuGiNi-:_ 

Canada, mutazione di Top Red Delicious 

Aebeuo_ 

Vigori a: inferiore a Red Cliief ed Oregon 
S|)ur 

Portamento: aperto, con habitus vegetativo 
compatto di tipo spur 
Fruttificazione: normale 
Produttività: molto buona 

Fiturio_ 

Pezzatura: medio-grossa 
Forma: medio-conica (pochi butti decisa¬ 
mente allungati), costoluta, leggermente 
asimmetrica 

Buccia: Colore di fondo: verde già Ilo-verde. 
Sovracolore: rosso più o meno intcuiso, stria¬ 
to, molto esteso. /l.s/;c//o sitperfìcidle: media- 


TOP CROP 

Origine_ 

ll.S.A., mutazione di Top Red Delicious 

ALBEIU)_ 

Vigoria: media 

Fruttificazione: non molto ra|)ida 
Produttività: abbastanza buona 

Fiiurio_ 

Pezzatura: grossa 

Forma: medio-conica, costoluta, un po’ irre¬ 
golare 

Buccia: Colore di fondo: verde-giallo. So- 
eracolore: rosso scuro, uniforme, su (piasi 
tutta la supinficie. Aspef/o sitperflciale: ab¬ 
bastanza attiiumte. Lenticelle: di medio-ele¬ 
vate dimensioni e numerosità, molto (Eviden¬ 
ti, incavate, biancastre o grigiastre. Rnggino- 
silà: pr(ES(Ente attorno alla cavità j^eduncola- 



inente attraente. Lenticelle: di medio-elevate 
dimensioni, numerosità ed evidenza, incava¬ 
te o areniate, grigiastre. Rugginosità: talvol¬ 
ta |)resente attorno alla cavità jieduiicolare, 
di tipo fine 



re, di ti|)o fine 

Peduncolo: medio-iEorto, medio-sottile 
Cavità peduncolare: di media profondità, 
ampia 


Peduncolo: nuEdio, sottile 

Cavità peduncolare: da media a iirofonda, 

poco ampia 

Calice: sciiniaperto, medio 
Cavità calieina: di miEdia profondità, am¬ 
pia 

Torsolo: medio 

Polpa: Colore: lùanco-vcEidastra. Tessiinra: 
medio-fine. Coinpcitlezzo: soda. Snccosità: 
buona. Aronio: debole. Sopore: modeiata- 
mente dolce, scarsamente acidula: zuccheri 
11,2° Rrix, acidità 1,80 g/l ac. malico 

Eroga di uacgqlia_ 

7 g. prima di Colden Delicious 

Giudizio d’insieme_ 

E inferiore ai cloni standard e spur di mag¬ 
giore interesse 


Calice: .semiapei to, medio 
Cavità calieina: profonda, anijiia 
Torsolo: medio 

Polpa: Colore: bianco-ciema. Tessilnro: fi¬ 
ne. Cotnpollezzo: buona. Snccosità: buona. 
Aroino: debole. Sopore: discreto, moderata- 
mente dolce: zuccheri 13,1° Rrix, acidità 
2,56 g/l ac. mali(Eo 

Epoca di haggolia_ 

7 g. jirima di Golden Delicious 

Giudizio d’insieme_ 

E inferiore ai cloni Red D(e1ìcìous di mag¬ 
giore interesse. In fruttaio la polpa diviene 
celermente farinosa 










































levanti alle piante. 

I vari parassitoidi 
finora rilevati e sui 
quali si stanno 
approfondendo le 
indagini, non so¬ 
no in grado di te¬ 
nere sotto con¬ 
trollo il fillominato- 
re. La raccolta e la 
bruciatura delle 
foglie cadute sul 
terreno, che ospi¬ 
tano nelle mine le 
crisalidi svernanti, 
pur riducendo la 
popolazione ini¬ 
ziale nell’annata 
successiva, non 
riescono a limitar¬ 
ne le infestazioni. Sarebbe importante una 
difesa insetticida, con tutte le problematiche 
connesse trattandosi di piante di notevoli di¬ 
mensioni e presenti nell’ambito urbano. 

In Austria l’uso di insetticidi regolatori di 
crescita (IGR) nella prima decade di maggio 
ha dato risultati ottimali (Blumel e Hausdorf, 
1996). In alternativa a questi trattamenti si 
potrebbero ipotizzare interventi al tronco 
con iniezioni fitosanitarie endoterapiche 
(I.F.E.) già sperimentate nella città di Trieste 
con uso di prodotti registrati all’uopo (es. 
acephate e methomyl) a confronto con altri, 
non registrati (es. abamectina e imidaclo- 
prid). I risultati preliminari, soprattutto con 
questi ultimi prodotti, sono molto incorag¬ 
gianti e lasciano ben sperare per la difesa 
da questo fitofago. 

Un articolo specifico con prove di lotta 
alla Cameraria sarà oggetto di un prossimo 
intervento su uesta rivista. M 


Foglia di Ippocastano 
colpita da Cameraria 
ohridella 
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Orientamento 
varietale 
del melo nel 
Frinli-V.G. 

Seconda parte 

J. Yoiissel* 

E. Slrazzoliiii 
L. Piazza 

F. Pidlli 

ERSA - 
Servizio della 
Speriineiilazione 
Agraria 


In (juesto iniinero vengono deserille le cultivar 
aninnnali di melo apjtarlenenli ai gru|)|)i Deli- 
cions Rosse, .lonagold e Cmlden Delicions come è 
stato gità antici[)ato nella j)remessa rijTortata sul 
numero 1-2/2000 del Notiziario Ersa. Nel pros¬ 
simo minierò verranno inseilte le schede pomolo¬ 
giche relative alle ('iiltivar invernali e ticcliiolatn- 
ra resistenti. 


Ekiuta (:oiiki(;i: 

L.a loto riportata sopra la descrizione riguar¬ 
dante la Ozai’k (»old (Notiziario Ersa 1-2/2000) 
si rihu’isc.e alla cultivar Saturn (SA 15/4). La 
loto corretta della Ozark (^old è di seguito ripor¬ 
tata. 
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EKSA 


OREGON SPUR 

OiuGiNij:__ 

U.S.A., inutaziotic di Red King 

Albero_ 

Vigoria: medio-elevata 
Portamento: assurgente 
Fruttificazione: rapida 
Produttività: buona 

Faurio__ 

Pezzatura: glossa. 

Forma: medio-conica oblunga, a volle bre¬ 
ve, coslointa, irregolare 
Buccia: Colore di fondo: verde-giallo. Sovra- 
colore: rosso l’ino a ros.so scuro o brillante, 
strialo o nniloi’inc, esteso lino ai 75 - 100% 
della su|)erlicie. AspeUo siipeificiale: atli’aen- 
le. Leiìficelle: di medie dimensioni e numero¬ 
sità, mollo evidenli, incavale o areolate, bian- 


RED MIRACLE (AVERDAL) 

Origine_ 

Francia, mutazione di Red King 

Albero _ 

Vigoria: media 

Portamento: spnr o semi-s|)ur 
Produttività: buona 

Fruito __ 

Pezzatura: medio-grossa 

Forma: medio-conica, regolare, con punte al 

calice evidenti 

Buccia: Colore di fondo: giallo. Sovracolo- 
re: rosso scuro, uniforme su lutla la super¬ 
ficie. Aspelfo .niper/ìciale: atlraenlc. Ilnggi- 
nosifà: presente in modo abbastanza dilln- 
so, di tipo dorato 

Polpa: Coloìx\- bianco-i’iema, con venalnre ver¬ 
di. Coinpdllezzo: soda. Snccosilà: buona. Sapo- 


SCARLET SPUR (EVASNl) 

; Origine _ 

;; Ll.S.A., mutazione di Oregon Spur 

Albero_ 

Vigoria: buona (più di Red Cbief) 
Portamento: di tipo spur 
Produttività: medio-buona 

Frueio _ 

Pezzatura: grossa 

Forma: medio-conica, con punte calieine 
talvolta |)oco evidenti 

Buccia: Colore di fondo: giallo-vTrde. So- 
vracolore: rosso intenso, talvolta cupo ed 
3 uniforme su tutta la superficie; slria- 
'':t ; ture pressoché assenti, mascliei’ate dal so- 
vracolore 

Polpa: Colore: bianco-crema. Cotnpaffezza: 
soda. Snccosi/à: buona. Aroiìia: debole. Sa- 


Cultivar Autunnali 



5 iTiuli-VtMiezia Giulia 

frutticoltura 



castre, i-ugginose. liitgginosilà: presente nella 
cavità pednncolare e attorno alle lenticelle 
Peduncolo: corto, medif)-grosso 
Cavità pednncolare: media, ampia 
Calice: scMniajierlo od aperto, medio-grande 
Cavità calieina: da media a |)rofonda. ampia 
Torsolo: medio 


Polpa: ('olore: bianco-crema (“on vcMialuix* 
verdastre. Tessilttra: medio-fin(‘. Cotnpal- 
lezza: soda. Sticeo.silà: buona. Aroma: debo¬ 
le. Sapore: discreto. h^ggernuMile dolci*, poco 
acidulo: zuccheri 11.5° Rrix. acidità 2.76 g/l 
ac. malico 

Epoca di ragcolia_ 

7 g. |)i‘ima di Goldi'ii Uelicious 

Giudizio iriNsiEMi:_ 

Clone valido sia in ainbiiMili collurjdi di pia¬ 
nura che di collina, non altri'ltanto ju'r aicM* 
montane. Produzione leggi'iiiìente inl(‘riore 
rispetto a Red Chi(d‘; pr(\senta una ccula pro¬ 
pensione all alli'iiiaiiza ('d anche; l(‘nom(‘ni 
di |•cg|•(‘ssion(^ La colorazione dei Irnlli pan* 
snpi'riore ad I lapki* Di'licious ed inliu iore 
come inti'iisità a Red Cbief, ha il grup|)o 
delle Red Delicious ap|)are connuu|n(“ con le 
migliori carattiuisticlu^ gustative 



Giudizio d^nsieme _ 

Clone intc'ressante piu; l aspcilto alIracMite dei 

frutti. Questi coloiano molto precoc(“m(‘iil(‘ 
pi ima tiella raccolta. |)oi il colon* divi'iila vi- 
no.so. jnessoc'lié o|>aco. anlvando a |)('n(‘lra¬ 
re in (jiiesti casi lU'lla poljia. La |)rec()ce co¬ 
lorazione fleir(‘pid(‘rinide non d(‘V(‘ indurre a 
raccolte anliciiiale |)er non compronu'ttere la 
(pialilà e la serbevoliv.za dei frulli, che in 
conservazione* connnujue continuano a man- 
tenen* un snffici(*nte grado di turgidità dc'lla 
|)olpa. Questo cloiu* è consigliato n(*llc zoiu* 
in cui la colorazione dei frulli è scarsa 


re: un |)o j)iatto. zuccherino e poco acidulo 


Epoca di raccolga _ 

7 g. |ìi'ima di Golden Delicious 



pore: discreto, moderalamentc dolce, tipo 
Red Delicious 


Giudizio d‘insieiME_ 

Glone interessante |)er raspollo d(*i frutti, la 
cui precoce colorazione sulla pianta non di*.- 
ve indurri* cominujiie a l'accolte antici|)al(‘. 
pena la decadenza delle caralt(*rlstiche (jiia- 
litative e di conservazione. La conservabilita 
è relativaiìKuile limitata e come gli altri clo¬ 
ni D(*licious, in fruttaio la polpa diventa c(*.- 
I(uinentc farinosa 


Epoca di raccolta _ 

7 g. prima di Golden Delicious 








































ERSA 

Friuli-Venezia Giulia 


frutticoltura 



Cultivar Autunnali 


HAPKE DELICIOUS 

OltlGINK_ 

Canada, imilaziono di Slarking Dclicioiis 

_ 

Vigoria: inodio-cicvala 
Portamento: mollo assurgente 
Eruttificazionc: noniiale 
Produttività: buona, leggernienle inleriore 
a I li Early 

Fiturro_ 

Pezzatura: grossa 

Forma: medio-conica, lievemenle appiattila 
e im po’ irregolare 

Buccia: Colore eli fondo: verde-giallo. So- 
vracolore: rosso intenso, striato, esteso sn 
tpiasi tutta la superficie. AspeUo stijxnficid- 
le: al)l)astanza attraente. Lenlicelle-. di medie 
dimensioni e nnmerosità, molto evidenti, in¬ 



cavate o aleniate, biancastre, laigginose. 
Riigginosi/à: talvolta presente attorno alla 
cavità pedimcolare e alle lenticelle, di tijjo fi¬ 
ne 


Peduncolo: medio, medio-sottile 

Cavità pedimcolare: fla media a profonda, 

ampia 

Calice: semiaperto, medio 
Cavità calieina: da media a |)rofonda, am¬ 
pia 

Torsolo: medio 

Polpa: Colore: l)ianco-crema. Te.ssilnra: me¬ 
dio-fine. Conipal lezzo: discreta. Succosi là: 
buona. /lro///«: debole. Sapore: moderata¬ 
mente dolce; zuccheri 13,2° Brix, acidità 
2,45 g/l ac. malico 

Epoca di raccolta_ 

7 g. prima di Golden Delicious 

Giudizio d’iiNSiemc_ 

Cultivar interessante per |)roduttività, forma 
e coloi'azione abbastanza nnifornie dei frutti 
(colora normalmente in prossimità della ma¬ 
turazione), sfarina celermente in fruttaio 


HARROLD RED DELICIOUS 

Okicinu_ 

U.S.A., mutazione di Starking Delicious 

Aubciu)_ 

Vigori a: abbastanza elevala 
Portamento: assurgente, ajjiu-to con la pro¬ 
duzione 

Fruttilìcazione: normale 
Produttività: buona 

Fiiurro_ 

Pezzatura: grossa 

Forma: medio-conica, non allmigata, costo¬ 
luta ed ii regolare 

Buccia: Colore di fondo: verde-giallo. So- 
rracolore: rosso molto esteso, stilato. Aspel¬ 
lo snperficicde: abbastanza attraente. Lenli¬ 
celle: di media numerosità ed evidenza, di- 


EARLY RED ONE (EROVAN) 

OlllCINE_ 

U.S.A., mutazione di Red King Delicious 

Albpiio_ 

Vigori a: iiKidio-debole 
Portamento: standard 
Fruttificazione: rapida 
Produttività: molto buona 

Fuurro_ 

Pezzatura: medio-grossa 
Forma: glolooso-conica media, abbastanza 
a[)piattita, costoluta ed irregolare 
Buccia: Colore di fondo: giallo-verdastro. 
Sorracolore: rosso intenso vinoso, fino a vio¬ 
letto in aree collinari e montane, esteso sn 
quasi tutta la superficie in modo uniforme. 
AspeUo siiperficicde: abbastanza attraente. 
Lenlicelle: mediamente numerose, di niedio- 



mensioni medio-grandi, areolate, biancastre 
o grigiastre, rugginose. Rngginosilà: presente 
attorno alla cavità pedimcolare, di tipo fine 
Peduncolo: medio-corto, grosso 




elevate dimensioni ed evidenza, incavate, 
biancastre. Rngginosilà: a volte presente at¬ 
torno alla cavità pedimcolare, estremamente 
fine 



Cavità peduncolarc: da media a profonda, 
am|)ia 

Calice: cliinso-semiaperto, medio 
Cavità calieina: profonda, ampia 
Torsolo: medio 

Polpa: Colore: bianco-crema, con venature 
verdastie. Cotnpallezzo: soda. Snccosilà: 
buona. Aroma: debole. Sopore: moderata¬ 
mente dolce: znceberi 13,3° Brix, acidità 
3,03 g/l ac. malico 

Epoca di kaccoli a_ 

7 g. prima di Golden Delicious 


Giudizio d’insipime 

Clone mediamente valido; è soggetto a feno¬ 
meni di regressione nel colore; rintensità e la 
distribuzione del sovracolore sono inferioi'i a 
Top Red e 1 li Early. In fruttaio la |)olpa di¬ 
venta celermente farinosa 



Peduncolo: medio-lungo, sottile 
Cavità peduncolarc: medio-profonda, am¬ 
pia 

Calice: chiuso, medio 

Cavità calieina: di media jiiofondità, ampia 
Torsolo: medio 

Polpa: Colore: bianco-ci ema. Tessi!oro: me¬ 
dio-fine. Compoi lezzo: soda. Snccosilà: buo¬ 
na. Aroma: debole. Sopore: prevalentemente 
dolce: znceberi 12,5° Brix, acidità 2,48 g/l 
ac. malico 

Epoca di kagcolia_ 

7 g. prima di Golden Delicious 

Giudizio d’insifmil_ 

Cultivar abbastanza interessante soprattutto 
in zone di j)iamira per la buona produttività 
e le discrete qualità dei frutti 

































ERSA 


Cultivar Autunnali 


O 


Friuli-Venezia Giulia 


frutticoltura 



leriore. In-ntto (jiiasi ugnale come |)ezzatura 


e caratteristiche gustative ed organolettiche; 


runica differenza rilevata c nella colorazione 


1 molto meno estesa, ma piu hi’illante, chiaz- 


1 zata e .senza striatnre 






JONAGOLD 2491 ► 


1 Origine 

1 Olanda, selezione di Jonagold 

1 (done abbastanza più vigoroso e con frutto 

1 tendenzialmente jnù grosso rispetto a Jona- 

i A J 

1 gold standard. Il frutto c ugnale neirinten- 

1 sità ed estensione del colore, ma con striati!- 


JONAGOLD 2311 


Okiciniì: 


re più evidenti. La polpa è più succosa e il 
sapore sembra migliore 


Belgio, selezione di Jonagold 

Clone leggermente più vigoroso di Jonagold 

slandard, ma la prodiiUiviu'i è lieveiìiente in- 




JONAGOLD AIO 

OUIGINE 


Belgio, selezione di jonagold 

Clone molto più vigoro.so di Jonagold stan¬ 


dard. 11 Iriitto è tendenzialmente più grosso; 
la colorazione è di estensione disidrme che 
airiva a coprire al massimo il 40-50% della 
superficie deire|)idermide, striata; pre.senza 
di rugginosità medio-fine attorno al pedun¬ 
colo. Le altre caratteristicJie gustative ed or- 
ganoletticlie risultano molto vicine 


JONAGOLD A32 

Ohicine _ 

Belgio, selezione di Jonagold 
Clone un |)o’ più vigoroso e con una produt¬ 
tività sensibilmente più bassa rispetto a Jo¬ 
nagold standard. Frutto con pezzatura leg¬ 
germente inferiore e la colorazione rossa è 
|)oco estesa, striata; presenza di i-iigginosità 
medio-fine attorno al pedun(X)lo. 11 gusto c 
moderatamente più dolce 



che il frutto c di pezzatura un po’ inferiore e 
la colorazione è disforiìie neirestensione e 
arriva a coprire al massimo il 40-50% della 
superficie deirepidermide, presentandosi 
striata. Le caratteristiche gustative ed orga- 
noletticJie della polpa sono invece molto vi¬ 
cine al clone standard 


JONAGOLD B20 


Origine 


Belgio, selezione di Jonagold 
Clone di vigore superiore e di pioduttività un 
po’ inferiore a Jonagold standard. 11 frutto è 
di pezzatura leggermente |MÙ grossa, la c.olo- 
razione rosa-rossa del l’epidermide si est ende 
fino al 50% della superficie ed è prevalente¬ 
mente chiazzata. Le caratteristiche organo¬ 
lettiche della polpa sono piuttosto simili, ma 
il gusto è moderatamente più dolce 









































fruttìcolt 



Cultivar Autunnali 


COOI^EI{ 950 

Okicim:_ 

IJ.S.A.. iimlazioiK' di Slarkriiiison 

Aiju:k()_ 

Vigo ria: iiìt‘(li()-(l(*l)()l(‘ 

Proci II 0 i vi là: Il 1 a( 1 io- 1 ) u () I la 

làarrio_ 

Pezzaliira; ilicilio-gros.sa 

Poi’iiia: iiicdio-coiiica. cosloliila. ahliaslaii- 

za iiTi'goIarc 

Buccia: Co/oiv di fondo: verde-giallo. So- 
rnicoloiv. rosso scuro, in parie strialo, su 
(piasi lui la la sujierricie. /Upc.Uo siipcrjìcid- 
ìci ahhaslaiiza allraeiile. Lcnliccl/e: di medie 
diiiKMisioiii. iiumerosilà ed e\'ideuza, arcola¬ 
io. rugginose, fìiigginosifà: presenle allorno 
alla cavila peduncolare, medio-grossolana 
Pecliiiicolo: di media limgiiezza, sonile 

CLEAB BEI) DELICIOUS 

()ki(;ini:_ 

(Amada. mulazioiie di Hip Red Delicious 

Aliu:k()_ 

Vigoria: iiKalia 
Frulliricazioiie: iiormale 
Proclullivilà: alihaslanza huona 

[àiiirro_ 

Pc'zzaliira: medio-grossa 

Forma: iiKMlio-coiiica. cosiolula. ahhaslan- 

za irr(‘golare 

Buccia: ('oloro di fondo: verde-giallo. So- 
rrncolore: rosso scuro, in parie strialo, su 
(piasi luna la superricie. AspeUo snperjìcia- 
lc\ nuMliamente altraenle. Lcnlicclle: di me- 
dio-elevale dimensioni e numerosità, mollo 
evidiMili. areolale. hiancaslre o rugginose. 


RED CMIEF Clone 4047 

OuiniNi:_ 

Li.S.A., munizione di Slarkriiiison 

AlHI’KO_ 

Vigoria: media 

Porlanienlo: assurgeiile. tipo simr 
Frulliiicazione: ra|)ida 
Proclullivilà: mollo laiona 

FuiriMO_ 

Pezzaliira: grossa 

Forma: medio-conica oblunga, coslolula, 
un po* asimmelrica 

Buccia: Colore di fondo: verde-giallo. So- 
rrncolorc'. rosso inienso strialo per il 75 - 
100% della superricie. Aspello superficiale: 
allraenle. Lenlicelle: di medie diuiensioiii e 
nuuierosilà. mollo evidenti, areniate. Iiian- 
caslre. rugginose 



Cavilà peduncolare: media o proronda, lin¬ 
eo ampia 

Calice: semiaperio, medio 

Cavilà calieina: media o i^rol'oiida. aiiijiia 

Torsolo: medio 

Polpa: Colore: liianco-crema, lievemente 
verdastra. Tessilnra: medio-rine. Conipal- 



Rngginosilà: jirescntc allorno alla cavilà pe- 
duncolare e alle lenlicelle, di media linezza 
Peduncolo: di media lunghezza, medio-sot¬ 
tile 

Cavilà peduncolare: di media prolondità. 



Peduncolo: corto, medio-sollile 
Cavilà peduncolare: media, ampia 
Calice: cliiuso-semiaperlo, medio 
Cavilà calieina: da media a prol'oiida, am¬ 
pia 




lezzo: buona. Snccosilà: buona. Aroma: de¬ 
bole-medio. Sapore: discreto, moderatamen¬ 
te dolciastro: zuccheri 12,2° Brix, acidità 
2,39 g/l ac. malico 

Epoca di haccolfa_ 

7 g. prima di Golden Delicious 

Giudizio n’iNsiEME;_ 

E inleriore ai cloni |)iù interessanti di Red 
Delicious 


ampia 

Calice: semia|)erto, medio 
Cavilà calieina: da media a prol'onda, am¬ 
pia 

Torsolo: medio 

Polpa: Colore: bianco-crema. Tessilnra: 
medio-lhie. Compallezza: buona. Snccosilà: 
buona. Aro/na: debole. Sapore: discreto, mo¬ 
deratamente dolce: zuccheri 13,3° BrLx, aci¬ 
dità 2,87 g/l ac. malico 

Epoca di kaccolia_ 

7 g. prima di Golden Delicious 


Giudizio d’insicimc_ 

E inreriore ili cloni standard e spur di Red 
Delicious di maggior interesse 



. 'i-.i 


Torsolo: medio 

Polpa: Colore: bianco-crema. Tessilnra: nie- 
dio-lhie. Compallezza: soda, snccosilà: buo¬ 
na. Aroma: debole. Sapore: discreto (tipico 
di Stark), leggermente dolce, scarsamente 
acidulo: zuccheri 10,7° BrLx, acidità 2,29 g/l 
ac. malico 

Epoca di kaccoluv_ 

7 g. prima di Golden Delicious 

Giudizio d'insieimc_ 

Clone interessante per produttività, pezzatu¬ 
ra, forma e colorazione del frutto. In fruttaio 
la polpa assume consistenza farhiosa in mo¬ 
do meno celere dei cloni standard 



Mi 

-i 

AL 






































OiuGiNr_ 

Cni niania. mulazioiie di Jona^old 

Albkho_ 

Vigoria: lcgg(a iii(Mi((‘ inForioix' a jonagold 
Fruitilicazioiie: rajiida 
ProdiiUivilà: iiicdio-biioiia 

Fauno_ 

Pezzatura: al)l)as(aiiza gi-nssa 

Forma: nicdio-conica, circolale. l(‘iHlciizial- 

iiiciUc asiiiimclrica 

Buccia: Colore di fondo: vorclc-giallo. So- 
rrdcohre: iosho chiaro hrillaiilc, dilTiiso fino 
al 5()-ò()% della supei-ricie. assetile in om¬ 
bra. /l.sy;c//o superficiale-. ìiK'diainenle al- 
(raiMite. Lenlicelle: iinmerosc. di medie di¬ 
mensioni ed (‘videnza. areolale, biancaslre o 



Cultivar Autunnali 



fr 



utticoltura 



ingginose. Raggi itosi là: pii'senle allorno al¬ 
la cavità pednncolare. di tijio Inie 
Peduncolo: colio, sodile 
Cavità pednncolare: prolonda. amjiia 


Calice: semiai^eiio, medio 
Cavità calicina: mediamente profonda, non 
tanto anijiia 
Torsolo: medio 

Polpa: Colore: crema. Tessiltira: medio-fi- 
nc. Compatìezza: fondente. Succosità: me¬ 
dia. /l/Y;///r/: discreto. Sapore: discreto-bno- 
no, pievalenteniente dolciastro: zuccheri 
13,5° Bri.x, ai'idità 3,99 g/l ac. malico 

Epoca di haccouta_ 

come jonagold; sono necessari jiin stacchi 
alla raccolta 

Giudizio D'InsipmI':_ 

(ìlone meno inteiessante di Jonagold; i finiti 
sono sensibili alla bntteratnra amara, alle 
scottature da sole e risultano mollo delicati 
all('. manipolazioni 





WILIMUTA 

Qkicink_ 

Olanda, imitazione di jonagold (23611) 

Aubuko_ 

Vigori a: medio-buona 
Fruttificazione: rapida 
Produttività: buona 

FlturiO_ 

Pezzatura: molto grossa 
Forma: medio-conica, abbastanza simme¬ 
trica in sezione verticale e asimmetrica in se¬ 
zione trasversali'. 

Buccia: Colore di fondo: v(M*d(‘.-giallo. So- 
rracolore: da rosso-arancio a rosso, nnifor- 
nie o relativamente striato, che ari'iva a co¬ 
prire in modo disfornie dal 25 al 50% della 
snperficii'., assente solitamente in ombra. 
Aspello stiperfìciale: mediamente attraente. 



Lenlicelle: di medie flimensioni, numerosità 
ed evidenza, areniate, biancastri^ o ruggino¬ 
se. Rngginosllà: |)resentc attorno alla cavità 
pednncolare. di ti|)o fine 
Peduncolo: medio, sottile 
Cavità pednncolare: profonda e poco am¬ 


pia 

Calice: semiaperto, meflio 

Cavità calieina: di media profondità, poco 

ampia 

Torsolo: medio 

Polpa: Colore: crema. Tessitura: medio-fi¬ 
ne. Coinpallezza: fondente. Snccosità: me¬ 
dia. Aroma: medio. Sapore: |)revale,ntemen- 
te dolciastro: zuccheri 12.9° Bri.x, acidità 
3,28 g/l ac. malico 

Epoca di baccoi;! a_ 

come jonagold standard 

Giudizio d’insii:mu_ 

Clone discreto fra i|nelli a colorazione 
uniforme o poco stilata; i finiti sono sensi¬ 
bili alla Imi telatura amara, alle scottature 
fla .sole e risultano delicati alle mani|)olazio- 
ni 


RUBINSTAB 

Qkicinp_ 

Ciermania. imitazione di jonagolil 

Aubkko_ 

Vigori a: medio-bnona 
Fruttificazione: rapida 
Produttività: medio-bnona 

Fiiurro_ 

Pezzatura: medio-grossa 
Forma; medio-conica, circolare, simmetrica 
in sezione verticale e asimmelrica in sezione 
trasversale 

Buccia: Colore di fondo: verde-giallo. So- 
rracolore: arancio-rosso, striato, per il 50- 
75% della superficie. Aspetto snper/ìciale: 
mediamente attraenti'.. Lenticelle: di medie 
dimensioni, numerosità ed evidenza, arenia¬ 
te, biancaslre o rugginose, lìngginosità: pre¬ 



sente attorno alla cavità pi'.dnncolari^ ed alle 
haiticidli^, di media fiiK^zza 
Peduncolo: medio, sottile 
Cavità pednncolare: |)rofonda. poco ampia 


Calice: cbin.so o semiaperto, medio-piccolo 
Cavità calieina: di media |>rofondità, poco 
ampia 

Torsolo: medio 

Polpa: Colore: crema. Tessitura: medio-fi¬ 
ne. Compattezza: fondente. Snccosità: me¬ 
dia. Aroma: medio. Sapore: di.scieto, dolce- 
acidulo: zuccheri 12,9° Brix, aciilità ■4,03 g/l 
ac. malico 

E|»()CA di haccoupa_ 

Come jonagold standard 

Giudizio dMnsikmu_ 

Clone discreto 
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Cultivar Autunnali 


ACE (CYBERG) 

Qrieink _ 

U.S.A., inulazione di Oregon S|)ur Delicious 

Albero _ 

Vigoria; leggennenle inferiore ad Oregon 

Porlaiiiciilo: tipo spnr, seini-assurgente 
FriiRificazione: ra|)ida 
Produtiivilà: buona 

Fiiurro_^__ 

Pezzatura: grossa 

Forma: niedio-eonica, abbastanza allungata 
Buccia: Colore di foiido: verde-giallo. So- 
rracolore: rosso scuro a conij^leta nialnrazio- 
iie su tnlla la superficie. Aspe!lo superficia¬ 
le: atiraenle. Riigginosi/à: presente attorno 
alla cavità pcduncolare, di ti|)o fine 
Polpa: Colore: bianco-crema. Tessiltira: fi¬ 
ne. Conipalfezza: soda. Succosilà: buona. 

JONAGOLD 

Oricine__ 

U.S.A., ottenuta dairincrocio Golden Deli- 
cioiis x jouatbau 

Albero_ 

Vigoria: medio-elevata 
Fruttificazione: rapida 
Produttività: molto buona 

Frutio_ 

Pezzatura: glossa 

Forma: medio-conica, un po’ a[)jnattita e 
leggermente asimmeti'ica 
Buccia: Colore di fondo: giallo-vei-de. So- 
rracolore: rosa-rosso, striato o chiazzato, sul 
25-50% della superficie, assente in omin-a. 
Aspe!io superficiale: abbastanza attraente. 
Lenlrcelle: di medie dimensioni, numerosità 



Aroma: debole. Sapore: discreto, moderata- 
menle dolce 


Epoca di raccolia _ 

7 g. prima di Golden Delicious 



ed evidenza, areolate, biancastre. Raggino- 

sifà: presente attorno alla cavità j)eduncola- 

re, di tipo fine 

Peduncolo: medio, sottile 

Cavità peduncolare: medio-j)rofonda, poco 

ampia 

Calice: chiuso-semiaperto, medio 
Cavità calieina: di media profondità, poco 


Giudizio d’insieme _ 

Clone interessante per la colorazione intensa 
ed estesa dei frutti che avviene precocemen¬ 
te in pianta; va soggetto a regressione 


ampia 

Torsolo: medio 

Polpa: Colore: crema. Tessifiira: medio-fi¬ 
ne. CompaUezza: fondente. Succosità: me¬ 
dia. Aroma: discreto. Sapore: buono, di 
equilibrato rapporto zuccberi/acidità: zuc¬ 
cheri 12,9° Brix, acidità 3,72 g/l ac. malico 

Epoca di raccolia _ 

2-3 g. prima di Golden Delicious: necessita 
di più stacchi 

Giudizio d’insieme_ 

Cultivar interessante soprattutto per gli am¬ 
bienti collinari e montani che non per quelli 
di pianura dove la pezzatura del frutto li- 
sulta eccessivamente grossa c la colorazione 
non sufficiente; la consistenza dèlia polpa 
non è mai tanto soddisfacente e la consei- 
vabilità è al massimo di soli 6-7 mesi 



JONAGOLD 2381 
Origine 


Belgio, selezione di .lonagold 
Clone quasi simile nel coinpoiiamento vege¬ 
tativo e produttivo a jorragold starrdar'd. Il 
frirtto ha urrà colorazione leggerrnente rnerro 
estesa ma con str iatine più evidenti; presen¬ 
za di rrrgginosità medio-fine attonio al pe¬ 
duncolo; polpa un po’ più succosa 



JONAGOLD 1272 
Origine 


Ger’rnania, selezione di .ìorragold 
(Ione j)iù vigoroso di .lonagold standard, ma 
di uguale compor tamento prodirttivo. Il fr utto 
è di car-atteristielle molto simili, ad eccezione 
della colorazione che risulta leggeraiente me¬ 
no estesa ma con striatine più evidenti 



JONAGOLD 2291 
Origine 


Belgio, .selezione di .lonagold 
Clone simile nel comportamento vegetativo e 
prodirttivo a .lonagold. Il Irutto ha una pezza- 
tur*a leggermente inferiore, una colorazione 
[)iù striata ed una comparsa piuttosto jiieco- 
ce di untuosità sulla superlicie deirepider rni- 
de; le caratteristiche gustative ed organoletti¬ 
che .sono (juasi uguali 








































SMOOTHEE 

OmciNi;_ 

U.S.A., mntazioiK^ di Coldc^n Dnlicioiis 

Alim^ho_ 

Vigoria; loggci’iiioiitc suj)cri()ro al c.loiic B 
Frutlifìcazione: piiiltoslo rapida 
Procluiiiviià; mollo buona 

Fiturro_ 

Pezzatura: medio-grossa 

Forma: da medio-conica a globoso-conica, 

circolare, simmeli’ica in sezione vellicale e 

legcreiinenle asimmelrica in sezione Irasver- 

sale 

Buccia: Colore di fondo: giallo-verdastra, 
elle vira al giallo a malnrazione. Leiilicelle: 
di medie dimensioni, di scaisa o media evi¬ 
denza e mnnerosilà, areolale, liiancaslre o 



Cultivar Autunnali 
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ERSA 


Friuli-Venezia Giulia 


rugginose. Ruggì noni là: juesente allorno al¬ 
la cavila peduncolare, di media finezza 
Peduncolo: medio, sottile 
Cavità peduncolare: medio-profonda, |)o- 


co ampia 

Calice: da chiuso a semiaperto, medio 
Cavità calieina: da |)oco a mediamenle 
[irofonda, poco ainjiia 
Torsolo: medio 

Polpa: Colore: crema. Tessilnrcr. medio-fi¬ 
ne. Conipaìlezzo: medio-buona. Sttccosità: 
buona. Sapore: discreto, da dolce a dolce¬ 
acidulo: zuccheri 12,0° Brix, acidilà 3,41 g/1 
ac. malico 

Epoca di kaccolia_ 

Uguale a Golden Delicious 

Giudizio d’insiimMI':_ 

Carallerislicbe piodnllive e (jualilative dei 
IVulli molto interessali!i; clone adallo a di¬ 
versi ambienli 


GOLDEN DELICIOUS Clone A 

OuiGiNi!:_ 

Danimarca, mulazione di Golden Delicious 

ALIM'JtO_ 

Vigoria: di poco inferiore al clone B 
Fruttificazione: (piasi simile al clone B 
Produttività: (piasi uguale al (4(uie B 

Fiturro_ 

Pezzatura: inferiore al clone B 
Forma: molto simile al clone B 
Buccia: Colore: giallo su colore di fondo 
verde lenuc. Lenticelle: da jioco a media- 
iiKMile numerose, di medie dimensioni ed 
evidenza, areolatc, rugginose. Rngginosilà: 
maggiore rispetto al clone B 
Peduncolo: medio, sottile 
Cavità peduncolare: |)rofonda, poco ampia 
Calice: da chiuso a .semiaperlo, medio 


GOLDEN DELICIOUS Klon B 

Origine_ 

U.S.A., .selezione di Golden Delicious 

Albi:ro_ 

Vigoria: superiore al clone slandard 
Produttività: medio-buona 

FRurro__ 

Pezzatura: abbaslanza glossa 
Forma: medio-conica circolare, l(^ggermenlc 
asimmelrica in s(‘,zione verticale e più mar¬ 
catamente asimmelrica in sezione trasversa¬ 
le 

Buccia: di coloni giallo. Lenticelle: ila poco 
a mediamente numerose, di medie dimensio¬ 
ni, abbaslanza evidenti, areolale, biancaslre 
o rugginose. Rugginosità: juosente in per- 
centuahi inferiore al clone B, di tipo medio- 
fine 



Cavità calieina; di media profondità, poco 
ampia 

Torsolo: medio 

Polpa: Garatlerislielle gustative ed organo- 



Peduncolo: med io-cori o, .sol ti le 
Cavità peduncolare: profonda, poco ampia 
Calice: da chiuso a semiaperlo, medio 
Cavità calieina: medio-profonda, poco 


letticbe sono mollo vicine al clone B. Zuo 
eberi: 12,2° Brix, Acidità 3,66 g ac. malico 

Eroga di raggolta_ 

Uguale a Golden D(4icious 

Giudizio d4nsieme_ 

E inferiore al clone B 


ampia 

Torsolo: medio-piccolo 
Polpa: crema-giallastra. Tessitura: medio- 
fine. Cotnpatlezza: media. Snccosità media. 
Sapore: buono, modcralanientc dolce-aci¬ 
dulo: zuccheri 11,4° Brix, acidilà 3,85 g/1 
ac. malico 

Eroga di raggolta_ 

Uguale a Golden Delicious 

Giudizio d’insieme_ 

E inferiore al clone B 
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darci ma la jìrocliidivilà è ahbaslaiiza iiil'e- 
riore. Il IViitlo è di pczzaliira leggeniiciile su¬ 
pcriore c con una colorazione nn jìo’ j)iù in- 
tcuisa e sti'ia(a; la polpa è più suc’cosa e ino- 
deratainente più dolce 


.TONAGOLD ÌNRA 

Okigim-: 


l"ran('ia, mulazione di Jonagold 

Clone meno vigoroso e produllivilà infei iore 

a jonagold standard. 11 frullo è di pezzatura 


JONAGORED 


Ohigine 


Belgio, mulazione di jonagold 


AlBI'KO 


Vigoria: medio-elevata 
FriiRilicazionc: rapida 
ProcliittiviCà: mollo buona 

Fiturro 


Pezzatura: grossa 

Forma: medio-conica, tendenzialmente 
asimmetrica 

Buccia: Colore di fondo: giallo-verde giallo. 
Sovracolore: rosso nn po’ brillante, striato, 
die arriva a coprire il 70-80% della superfi¬ 
cie. inferiore in oinfu a. Aspello superficiale: 
abbastanza attraente. Lenlicelle: di medie 
dimensioni, numerosità ed evidenza, arenia¬ 
te. biancastre o grigiastre, liitgginosilà: [ire- 


a-J ■ 

t ; -v ^ - ■ 

.t. . ^ ^ T V ^ r- . ■ ' " ■ ■ 

^ ^ ^ ^ ^ .'C ■ 


JONAGOLD DE COSTA A 

Okicine 

Belgio, mutazione di jonagold 

Clone molto |)iù vigoroso di jonagold stan- 


JONAGOLD GENEVA ► 

OmciNiL _ 

U.S.A., mutazione di jonagold 
Clone di vigore medio-debole; produttività 
sensibilmente jdù bassa rispetto a jonagold 
slandai'd. 11 fruito è di jDezzatura mollo infe¬ 
riore, ma le caratteiislicbe estetiche e (juali- 
tative sono molto simili, ad eccezione della 
jirescnza di maggiori sti-iature nella colora¬ 
zione e di uiraci([ità moderatamente jiiù 
bassa nella poljja. E adallo per impianti fit¬ 
ti 


più j)iccola. di forma da medio-conica a glo¬ 
boso conico-media. meno colorato e con 
striai lire più evidenti; [iresenza di ruggino¬ 
sità medio-fine attorno al peduncolo; polpa 
succosa e con le alti'e caratteristiche abba¬ 
stanza simili al clone standard 


JONAGOLD NAKB ► 

Okicine_ 

Olanda, mutazione di jonagold 
Clone di vigoria leggermente inferioic e con 
una produttività uguale a jonagold standard. 
11 frutto è di pezzatura e caratteristiche este¬ 
tiche ed organolelticbe molto vicine 


Cavità caliciiia: di media jirofondità, poco 
ampia 

Torsolo: medio 

Polpa : Colore: crema, lessitiira: nuMlio-fine. 
Compallezza: fondente. Sttccosilà: media. 
Aroma: medio. Sapore: disci*eto. dolce-aci¬ 
dulo: zuccheri 12,8° Bri.x, acidità -f,08 g/l ac. 
malico 

E|H)CA di kaccoeia_ 

3-5 g. |)rima di Golden Delicious 

Giudizio d’insiEiMe_ 

Cultivar inteiessante per l’estesa colorazione 
rossa del fruito rispetto a jonagold. in parti¬ 
colare nelli' anM; collinari e montane, die in¬ 
fluenzano in modo molto positivo anche la 
pezzati u à 


sente attorno alla cavità peduncolare, di tipo 
fine 

Peduncolo: medio, sottile 

Cavità peduncolare: |)i()fonda. jioco ani|)ia 

Calice: semiaperto. medio-|)iccolo 
































GOLDEN REINDERS 

Ohicine_ 

Olanda., nuitazioiic di Golden Dclieioiis 

Albero_ 

Vigoria: leggermente snjjeriore al clone 
standard 

Fruttificazione: precoce 
Produttività: molto buona 

FKurro_ 

Pezzatura: uguale al clone B 
Forma: medio-conica, circolare, leggermen¬ 
te asimmetrica 

Buccia: Colore di fondo: |)iù verde del clone 
B. Le/Uicelle: di medie dimensioni, numero¬ 
sità ed evidenza, areolate, biancastre o rug¬ 
ginose. Rfiggiiiosi/à: nettamente migliore 
della Smotbee ed è limitata quasi esclusiva- 

GOLDEN DELIGIOUS Clone 972 

OlllCINE_ 

Francia, mutazione di Golden D(dcious 

Albero_ 

Vigoria: buona 
Fruttificazione: precoce 
Produttività: molto l)uona 


FBurio_ 

Pezzatura: medio-grossa 

Forma: medio-conica, circolare, abbastanza 

simmetrica 

Buccia: gialla, con colore di fondo verde te¬ 
nue, cJie vira al giallo a maturazione. Lenti¬ 
celle: di medie dimensioni e numerosità, da 
poco a mediamente evidenti, areolate, bian¬ 
castre, l ugginose. Rnggino.ùtà: j)resente at¬ 
torno al peduncolo ed alle lenticelle, di me¬ 
dia finezza 
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frutticoltura 



niente al peduncolo, estremamente fine 
Peduncolo: medio, sottile 
Cavità peduncolare: profonda, am|)ia 
Calice: da chiuso a semiaperto, medio 
Cavità calieina: da poco a mediamente 
profonda 

Torsolo: medio-piccolo 



Polpa : Colore: biancastra. Tessilnra: media. 
Compattezza: buona. Snccosità: buona. Sa¬ 
pore: discreto, buon rapporto ziurberi/aci- 
dità: zucclieri 12,2° Bri.x, acidità 3,37 g/l ac. 
malico 

E1>()CA di kaccolia_ 

Uguale a Golden Didicions 

Giudizio d’insieime__ 

Clone interessante [ler la resistenza alla rug¬ 
ginosità e per la colorazione più verde del 
frutto, che lo rende a|)prezzalo in alcuni mer¬ 
cati; questo carattere comunque tende a 
.scomparire in |)ianura. Le ([ualità gustative, 
come anche i valori al penetrometro, sembra¬ 
no decadere celermente in conservazione. Di¬ 
versamente da Golden e Smootliee, in frut¬ 
taio, la superficie diventa leggermente untuo¬ 
sa e mantiene una prevalenza della tonalità 
verde 


amjàa 

Torsolo: medio 

Polpa : Colore: crema. Tessitura: medio-fi¬ 
ne. Compattezza: media. Snccosilà: media. 
Sapore: discreto, dolce-acidulo: zuccheri 
12,2° Bri.x, acidità 3,87 g/l ac. malico 


Epoca di baccolia_ 

Uguale a Golden Delicious 

Giudizio d’insieme_ 

Clone con poche diffeienza l isjietto al clone 
B sia dal punto di vista produttivo che delle 
carattei ist ielle dei frutti, ad eccezione di 
una maggiore rugginosità di (jiiesti ultimi 


Peduncolo: medio, sottile 
Cavità peduncolare: profonda, poco ampia 
Calice: da chiuso a semiaperto, medio 
Cavità calieina: di media profondità, poco 



GOLDEN DELICIOUS SHAY 


Origine _ 

Clone di Golden Delicious 

Albero _ 

Vigoria: buona 
Fruttificazione: precoce 
Produttività: molto buona 

Frupio _ 

Pezzatura: medio-grossa 

Forma: medio-conica, circolare, abbastanza 

simmetrica 

Buccia: gialla-verde tenue, che vira al giallo 
a matui’azione. Lenticelle: da poco a media¬ 
mente numerose, di medie dimensioni, da 
mediamente a molto evidenti, areolate, rug¬ 
ginose. Rngginosità: presente attorno al pe¬ 
duncolo e alle lenticelle, di tipo medio-fine 
Peduncolo: medio, sottile 


Cavità peduncolare: di media piofondità, 
poco ampia 

Calice: da chiuso a semiaperto 

Cavità calieina: mediamente profonda, po- 


m 




co ampia 
Torsolo: medio 

Polpa: Colore: crema. Tessitura: medio-fi¬ 
ne. Compattezza: inedio-buona. Snccosità: 
medio-buona. Sapote: buono, molto simile 
al clone B: zu(‘cheri 12,8° Brix, acidità 4,07 
g/l ac. malico 

Epoca di raccolta_ 

Uguale a Golden Delicious 

Giudizio d'insieme_ 

E paiagonabile al clone B 
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DELBARD JUBfLÈ 
(JUBILEE/DELGOLLUNE) 

OuiciNi; _ 

Piaiida, oUoiiiila tlalPiiicrocio Golden Deli- 
eious X LutKlIiydoj) 

Albi^ko _ 

Vigoria: media 

Produteiviià: buona., ma piudoslo allernan- 
(e 

Fiturro __ 

Pezzatura: grossa 

Forma: da globoso-eoniea a medio-conica. 
abl)as(anza asimmelrica 
Buccia: Colore di fondo: verde-giallo. So- 
rraco/ore: rosso chiaro, striato o imiforme, 
SII |)in del 50-60% della sn|)eiTieie. Aspello 
sitperjìcia/e: mediamente attiaente. Lettii- 
cel/e: mediamente mnnei*ose, di medio-ele- 


GOLDEN DELICIOUS Clone B 

OiuciNt: _ 

IJ.8.A., mutazione di Golden Delieions 

Albeko _ 

Vigori a: medio-l)nona 

Portamento: assingente-ajierto con la jiro- 
diizione 

Fruttificazione: |)rccocc 
Produttività: molto buona 

Fiturix) _ 

Pezzatura: medio-grossa 
Forma: medio-conica, circolare, asimmetri¬ 
ca 

Buccia: giallo-verde, che vira al giallo a 
completa maturazione, sl'acccttata talora di 
rosa slavato nelle parti esposte al sole, parti¬ 
colarmente negli ambienti montani. Aspello 


BELGOLDEN 

Qhicink _ 

Francia, mutazione di Golden Delieions 

Albi;ko _ 

Vigoria: pih debole del clone standard 
Portamento: simile al clone standard 
Fruttificazione: rapida 
Prodi! tt i vi tà: m ed io - b n on a 

Fauno _ 

Pezzatura: medio-grossa 

Forma: medio-conica, circolare, abbastanza 

simmetrica 

Buccia: Colore di fondo: giallo sn fondo |3Ìn 
verde del clone B, talvolta sfaccettata di ro¬ 
sa. Lenlicelle: di medie dimensioni e nnme- 
rosità. poco evidenti, areolate, biancastre, a 
volte rugginose. Rughinosi là: poco soggetta 
Peduncolo: corto, sottile 



vate dimensioni ed evidenza, incavate od 
areolate, biancastre o ingginose. Rtiggino- 
silà: |)resente di tij)o medio-fine, a volte reti¬ 
colata, attorno al peduncolo e nelle altre par- 



sttper/ìcidle: attiaente. Lenlicelle: da poco a 
mediamente numerose, poco o mediamente 
evidenti, di |)iccole-medic dimensioni, aren¬ 
iate, biancastre, rugginose. Rttgginosilà: pre¬ 
sente attorno alla cavità [lednncolare c cali¬ 
eina, talvolta sulla guancia del frutto, di me¬ 
dia finezza 

Peduncolo: medio, .sottile 

Cavità peduncolare: medio-profonda, poco 

ampia 



Cavità peduncolare: profonda, poco ampia 
Calice: da chiuso a semiaperto, medio 
Cavità calieina: da poco a mediamente 
pi'ofonda, poco ani|)ia 



t V •* 


ti della superficie dcirepidermide 

Peduncolo: corto, sottile 

Cavità peduncolare: di media profondità, 

poco ampia 

Calice: aperto, medio 

Cavità calieina: di media profondità, ampia 
Torsolo: medio 

Polpa: Colore: bianco-crema. Tessi!itici: da 
media a fine. Coinpcillezzo: fondente in frut¬ 
ti maturi. Sitccosilcì: l)uona./l/o//vr/: discreto. 
Sapore: buono, ilolce-acidulo: zuccheri 
13,6° Brix, acidità 6,08 g/1 ac. malico 

Epoca di baccolta_ 

5-10 g. dopo Golden Delieions 

Giudizio d’iNvSIKMp_ 

Cultivar discreta, scarsamente soggetta a 
ticchiolatura; i frutti sono facili alle ustioni 
solari nella parte esposta al sole 


Calice: da chiuso a semiaperto, medio 
Cavità calieina: di media |)rofondità, jioco 
ampia 

Torsolo: medio 

Polpa: Colore: bianco-crema. Tessilnra: 
medio-fine. Coinpallezzo: media. Snccosilà: 
buona. Aroma: del)ole. Sapore: molto buo¬ 
no, por un ottimale rapporto zuccheri/aci- 
dità: zuccheri 12,9° Brix, acidità 4,03 g/1 ac. 
malico 

Epoca di haccolia_ 

15-20 .settembre 

Giudizio d’insieimiì:_ 

Cultivar adatta a tutti gli ambienti coltura¬ 
li, in particolare a quelli di collina e di 
montagna, dove si ri.scontra minore inci¬ 
denza di rugginosità: la conservabilità c la 
tenuta in fruttaio risultano superiori a tutti 
gli altri cloni. 


Torsolo: medio 

Polpa: Colore: crema. Tessilnra: medio-fine. 
Comp a ! lezzo : m (mÌ io - f o mi e n t e. Su ccos i là : 
buona. Sa/)ore: discreto, abbastanza dolcia- 
stro: zuccheri 12,3° Brix, acidità 3,18 g/1 ac. 
malico 

Epoca di baccolta_ 

5 g dopo Golden Delieions 

Giudizio d’insieme_ 

Clone discreto; il frutto è sensibile alle am¬ 
maccatine e la polpa perde più velocemente 
di consistenza 
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BELCHARD (CHANTECLER) 

Okigini'_ 

Pi*ari(’ja, olitimi a flairincmcio Goldcai D(‘Ji- 
(àoiis X Reinetle Clochard 

Albero_ 

Vigoria: iiicdio-hiiona 
PoidainciiCo: assorgciilo 
Fruttificazione: modiaiiKaitc precoce 
Produttività: discrcla 

Fiiurio_ 

Pezzatura: inedia 

Forma: globosa conica lìiedia-appiallita, 
lendenle al costoluto in prossimità del calice 
Buccia: Colore di fondo: giallo-verde, tal¬ 
volta Incida, che vira al giallo a maturazio¬ 
ne, a volte sfaecettata di rosa nella parte 
esposta al sole. Lenlicel/e: di medio-elevata 



numerosità, dimensione ed evid(‘.nza, arenia¬ 
te, biancastre o rugginose. Rugginosità: pre¬ 
sente in particolare attorno al peduncolo, di 
tij30 fine 

Peduncolo: di media hmghezza e spessore 
Cavità peduiicolarc: di media pi’ol'ondità 


ed am[)iezza 

Calice: da chiuso a semiaperto, medio-pic¬ 
colo 

Cavità calieina: poco profonda, ampia 
Torsolo: medio 

Polpa: Colore: bianco-crema. Tessilnra: 
medio-grossolana. Compatlezzo: medio- 
buona. Snccosilà: media. Arotno: deliole. 
Sapore: discreto, txmdcMizialmente acidulo: 
ziiccIkm ì 12,8° Bi'ix, acidità 7,15 g/l ac. ma¬ 
lico 

Epoca di uaccolfa_ 

Ugnale a Coldcai Delicious 

Giudizio d’insieme_ 

Clone poco consigliabile; i frutti .sono |)oco 
attraenti nel colore e niella forma; essi, inol¬ 
tre, necessitano di maturazione post-raccol¬ 
ta e le (jiialità gustative richiamano (jiielle di 
Renetta del Canada 



DELBLUSIi (TENTATION) 

Obicine_ 

Francia, ottenuta dairincrocio Coldcn Deli- 
cions X Crifer 


Albero_ 

Vigoria: medio-!)i!ona 
Portamento: espanso 
Fruttificazione: precoce 
Produttività: buona 

Frupio_ 

Pezzatura: media 

Forma: sreroidalc-obhmga, imiforme 
Buccia: Colore di fondo: giallo, talvolta 
sfaccettato di rosa. Lenticelle: di media nu¬ 
merosità, areolate, biancastre o rugginose. 
Rugginosità: presente attorno alla cavità |3e- 
dnncolare 

Peduncolo: di medie hmghezza e spessore 


DIVAGOLD 

Origine_ 

Francia, incrocio Golden Delicions x Clo¬ 
chard 

Albero_ 

Vigoria: elevata 
Portamento: assurgente 
Produttività: medio-scarsa, soggetta a ca¬ 
scola (3re-raccolta 

Frutio_ 

Pezzatura: media 
Forma: piatta, molto asimmetrica 
Buccia: Colore di fondo: giallo, su fondo 
verde-chiaro, sfaccettato di rosa nei frutti 
esposti. Lenficelle: piccole e poco evidenti, 
areolate, biancastre. Rugginosità: presente 
attorno alla cavità [)edimcolare 
Peduncolo: di media hmghezza e spessore 



Cavità peduncolare: profonda, nuMliamen- 
te ani|)ia 

Calice: semiaperto, medio 

Cavità calieina: profonda, imaliamente 



Cavità peduncolare: poco profonda, poco 
ampia 

Calice: chiuso-semiaperto, medio-()iccolo 
Cavità calieina: di media profondità ed 
ampiezza 



am|)ia 

Torsolo: medio-piccolo 
Polpa: Colore: crema. Tessitura: media. 
Conipaltezza: buona. Snccosità: buona. 
Aroma: medio. Sapore: buono, dolce-acidn- 
lo (l’acidità è leggermente sn|)ei iore a ([nella 
di Golden D(dicions) 

Eroga di racgolta_ 

7 g. dopo Golden Delicions 

Giudizio d’insieme_ 

Cultivar Golden-simile interessante per la 
(jualità dei frutti, ebe risultano di asj3etto 
attraente e di caratteristiche gustative ap- 
piczzate; e.ssi percà risnltano sensibili al ri¬ 
scaldo 


Torsolo: medio 

Polp a: Colore: bianco-crema. Tessilnra: 
grossolana. Compattezza: buona. Snccosità: 
buona. Aroma: medio. Sapore: buono, |3re- 
valentemente dolce 

Eroga di raccolta_ 

Subito dopo Golden Delicions 

Giudizio d’insieme_ 

Cultivar nettamente inferiore a Golden co¬ 
me produttività, a.s|)(itto e (jualità organ(3- 
lettiche dei frutti; cpu'.sti, inoltre, risnltano 
scn.sibili alle manipolazioni e alla vitre.scen- 
za. In cons(M vazioiie la polpa conserva le 
sue caratteristiehe 
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GOLDEN DELICIOUS Clone F6A 

OmciNE_ 

Selezione di F4A 

Aijìeiu)_ 

Vigorìa; leggermente superiore al clone 
slanciai cl 

ProdiiUiviià; hnona 

Fkuimo_ 

Pezzatura: medio-grossa 

Forma: medio-conica, circolare, ahiiastanza 

simmetrica 

Buccia: Colore: gialla sn rondo più verde ri¬ 
spetto a Smoothee ed mi grado di ruggino¬ 
sità migliore. Lenficelle: da poco a niedia- 
iiiente mmierose ed c‘vi(lenti, di medie di¬ 
mensioni, areniate, bianc’.astre o ingginose 
Peduncolo: medio-corto, sottile 
Cavila peduiicolare: media, poco ampia 

GOLDEN DELICIOUS Clone K3B 

OlUCINE_ 

Mutazione di Golden Delicious 

ALIìIlUO_ 

Vigoria: leggermente inCei iore al clone stan¬ 
dard 

Produllivilà: hnona 

Fiturro_ 

Pezzatura: medio-giossa 
Forma: da medio-conica a glohoso-conica, 
circolare, ahiiastanza simmetrica 
Buccia: gialla su londo verdastici tenue cdie 
vii’a al giallo a maturazione. Ìjoiìlicelle. Da 
poco a mediamente numerose ed evidenti, di 
medie dimensioni, areolale, hiancastre o 
rugginose. Riiggiiiosilà: |ireseiite attorno al¬ 
la cavità peduncolaie, di tipo fine 


GOLDEN WEINSBERG/ LUVA GOLDEN 

OltlGlNE_ 

Italia, mutazione di Golden Delicious 

ALm:Ko_ 

Vigoria: huona 
Fruttilicazione: precoce 
Produttività: sensihilnienle inl’eriore al clo¬ 
ne B 

Fiiurro_ 

Pezzatura; medio-grossa 
Forma: da medio-conica a glohoso-conica. 
circolare, ahiiastanza simmetrica 
Buccia: gialla su fondo verdastio tenue. 
Letilicelle: di medie numerosità e diniensio- 
iii, da poco a mediamente evidenti, areniate, 
hiancastre, rugginose. lìnggi'tiosità: presente 
attorno alla cavità peduncolaie e alle lenti¬ 
celle 



Calice: da chiuso a semiajierto 
Torsolo: medio 

Polpa: Colore: ciema. Tessitura', fine. Cotn- 
fxillezza: media. Succosifà: media. Sapore: 
discreto, dolce-acidulo: zuccheri 11,7° Brix, 


acidità 3,46 g/1 ac. malico 

Epoca di raccolta_ 

Uguale a Golden Delicious 

Giudizio dMnsieime_ 

E un clone interessante dopo che è stato ri¬ 
sanato 



profonda, jioco ampia 
Torsolo: medio 

Polpa: Colore: crema. Tessitura: medio-fi¬ 
ne. Compattezza: media. Succosità: liuona. 
Sapore: discreto, dolce-acidulo: zuccheri 
11,6° Brix, acidità 3,23 g/1 ac. malico 

Epoca di kaccolia_ 

Uguale a Golden Delicious 

Giudizio d’insicìmii:_ 

Glone discreto 



Peduncolo: medio, sottile 

Cavità pcduiicolarc: profonda, poco ampia 

Calice: scniia[ierto, medio 

Cavità caliciiia: da jioco a niediamente 

Cavità calieina: di media jirofondità, poco 
anijiia 

Torsolo: medio 

Polpa: Colore: cienia. Tessitura: fine. Com¬ 
pattezza: media. Succosità: hnona. Sapore: 
huono, dolce-acidulo, con prevalenza del 
primo: zuccheri 12,4° Brix, acidità 3,38 g/1 
ac. malico 

Epoca di raccouia_ 

Uguale a Golden Delicious 

Giudizio d’insieìme_ 

E inferiore al clone B 


Peduncolo: medio, sottile 

Cavità peduncolare: profonda, poco ampia 

Calice: da chiuso a semiaperto, medio 
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Successo delle immissioni 
dell’entomofago Neodryinus 
typhlocybae (Ashmead) 
contro Metcalfa pruinosa (Say) 
in Friuli-Venezia Giulia 

Si tratta di un tipico intervento 

di lotta biologica «classica» contro un fìtofago 

importato accidentalmente in una nuova area 



n fitofago costantemente 
in primo piano: 

Metcalfa pruinosa 


Fig. 1 - Adulti di 
Metcalfa pruinosa su 
un rametto di acero di 
monte 


Il rincoto Flatide Metcalfa pruinosa (Say) 
(fig. 1 e 2), importato accidentalmente dall’A¬ 
merica, è stato osservato per la prima volta in 
Europa nel 1979, precisamente nei dintorni di 
Treviso (Zangheri e Donadini, 1980). Nell’arco 
di circa venti anni l’insetto si è diffuso in tutta 
Italia, comprese le isole maggiori (Sicilia e 
Sardegna), e ha raggiunto anche le nazioni 
contermini: Slovenia, Croazia, Francia (inclu¬ 
sa la Corsica) e Svizzera. 

Il Flatide è una specie altamente polifa¬ 
ga che può nutrirsi a spese di un numero 
elevato di piante arboree, arbustive ed er¬ 
bacee, sia coltivate sia spontanee; in Italia 



si annoverano, come sue piante ospiti, oltre 
200 specie vegetali appartenenti a svariate 
famiglie. 

Sia gli adulti sia gli stadi giovanili di M. 
pruinosa pungono i tessuti vegetali, per lo 
più foglie e germogli, nutrendosi a spese di 
linfa elaborata. 

Gli organi vegetali sui quali si sviluppa il 
fitofago vengono imbrattati da filamenti di 



Fig. 2 - Giovani di Metcalfa pruinosa su germoglio di 
sanguinella 
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Cultivar Autunnali 


GOLDEN DELICIOUS Clone EMLA 

Okicine_ 

U.S.A., imitazione di Golden Delicions 

Albeko_ 

Vigoria; inedio-linona 
FriiUilicazionc: precoce 
Produttiviià: buona 

Eiturio_ 

Pezzatura: inrei ioi’e al clone B 

Forma: medio-conica, circolare, abbastanza 

siimnetrica 

Buccia: Colore di fondo: giallo-verdastro 
che vira al giallo a inatnrazione. Lendcelle-. 
di medie dimensioni, nninerosità ed evie len¬ 
za, areolate, biancastre o rugginose. Rii^gi- 
iio.sifà: presente attoi'iio alla cavità jjednnco- 
lare e alle lenticelle, di tipo medio-line 
Peduncolo: medio, sottile 


GOLDEN LAPINS 

Okicine_ 

Canada, clone di Golden Delicions 

Aebi:k()_ 

Vigoria: inedia 

Frultilicazione: inedianiente precoce 
Produttività: discreta 

Fiiurio_ 

Pezzatura: medio-buona 
Forma: medio-conica, circolare, leggernien- 
te asiminetrica in sezione verticale e asini- 
metrica in sezione trasversale 
Buccia: Colore di fondo: giallo-verde, che vi¬ 
ra al giallo a inatnrazione. Lenlicelle: inedia- 
niente o molto immerose, di medie diinensio- 
ni ed evidenza, areolate, biancastre o ruggi¬ 
nose. Rugginosità: poco presente attorno alla 


GOLDEN CRIELAARD 

Okicini;_ 

Olanda, nmtazione di Golden Delicions 

Albeko_ 

Vigoria: media 

Fruttificazione: inedianiente precoce 
Produttività: inferiore al clone B 

Fkuito_ 

Pezzatui'a: nuMlio-bnona 
Forma: medio-conica, circolare, leggermen¬ 
te asimmetrica (più allungata del clone B e 
mi po’ costoluta) 

Buccia: Colore: giallo su fondo verde, a vol¬ 
te sfaccettata di rosa nella parte esposta al 
sole. Lenlicelle: di inedie dimensioni, imnie- 
rosità ed evidenza, areolate, biancastre o tal¬ 
volta rugginose. Rugginosità: presente a vol¬ 
te attorno al peduncolo, estreniamente fine 



ampia 

Torsolo: medio 

Polpa: Colore: crema. Tessitura: inedio-fine. 
Conipal lezzo: \ i led io- fo 11 de 11 te. Succosi là: 
buona. Sapore: discreto, dolce-acidulo: zne- 
clieri 12,6° Brix, acidità 4,24 g/1 ac. malico 

Epoca di kagcolia_ 

Uguale a Golden Delicions 

GlUUIZlO D’iNSlEiME_ 

E inferiore al clone B, in particolare per la 
pezzatura |3Ìn jiiccola dei frutti 


Cavità pedimcolare: profonda, poco ampia 
Calice: da chiuso a semiaperto, medio 
Cavità calieina: di media |)rofondità, poco 




cavità pedimcolare, estremainente fine 
Peduncolo: medio, sottile 
Cavità peduncolare: profonda, niedianien- 
te ampia 

Calice: da cbinso a semiaperto 




Cavità calieina: mediamente profonda, po¬ 
co anijiia 

Torsolo: medio-piccolo 
Polpa: Colore: bianco-crema. Tessitura: 
gro.ssolana. Compattezza: medio-buona. 
Snccosità: medio-buona. Aroma: medio. Sa- 
pore: inferiore al clone B: zuceberi 12,2° 
Brix, aiàdità 3,78 g/l ac. malico 

Epoca di kaccolia_ 

2-3 g. prima di Golden Delicions 

Giudizio d’insieme_ 

Clone meno produttivo dello standard: il 
frutto è attraente, però sensibile alle mani¬ 
polazioni, raggiunge presto la sovramatnra- 
zione e la superficie div 


Peduncolo: medio, sottile 

Cavità peduncolare: niedio-|)rofonda, poco 

o mediamente ampia 

Calice: da chiuso a semiaperto, medio 


iventa untuosa 


Cavità calieina: da poco a mediamente 
profonda, poco amjàa 
Torsolo: medio-|)iccolo 
Polpa: Colore: bianco-crema. Tessitura: 
media. Compattezza: buona. Snccosità: 
buona. Aroma: medio-debole. Sapore: l)no- 
no, con |)revalcnza del dolce: zuceberi 13,3° 
Brix, acidità 3,90 g/l ac. malico 

Epoca di kaccolia_ 

Ugnale a Golden Delicions 

Giudizio d’insieime_ 

E inferiore al clone standard sia come pro¬ 
duttività sia come pezzatura dei frutti 


arili: 

































Fig. 5 - Maschio di 

Neodryinus 

typhlocybae 



rese, 1994). L’introduzione e l’acclimata- 
mento di N. typhlocybae nell’Italia setten¬ 
trionale costituiscono un tipico intervento 
di lotta biologica «classica» nei confronti di 
un fitofago importato accidentalmente in 
una nuova area. 


Aspetti della biologia dell’entomofago 

I maschi dell’imenottero (lunghi 3 mm) 
(fig. 5) sono esclusivamente glicifagi. 

Le femmine (lunghe 4-5 mm), oltre ad 
alimentarsi di liquidi zuccherini, quali la me¬ 
lata del Flatide, si comportano nei confron¬ 
ti degli stadi giovani di M. pruinosa come 
predatori e come parassitoidi. 

Con le chele presenti all’estremità delle 
zampe anteriori le femmine afferrano i gio¬ 
vani (di qualsiasi età) del Flatide, che poi 
vengono completamente divorati. Ciascu¬ 
na di esse può, nel corso della propria vita, 
eliminare fino a 50 prede. 


Fig. 6 - Ninfa di Metcalfa pruinosa parassitata da una 
iarva di Neodryinus typhiocybae {quest’ultima appare 
come un «bubbone») 


Fig. 7 - Bozzoli di 
Neodryinus 
typhiocybae sulla 
pagina inferiore di una 
foglia 



Le femmine utilizzano le chele anche per 
immobilizzare gli individui che poi vengono 
parassitati. Le uova sono deposte singolar¬ 
mente sui giovani di IN, IV e V età; da esse 
sgusciano larve che si comportano come 
ectoparassite solitarie fissate sul corpo del¬ 
la vittima in corrispondenza degli abbozzi 
alari, formando una sorta di «bubbone» (fig. 
6). Ogni femmina dell’entomofago può pa¬ 
rassitare circa 30 ospiti, i giovani di M. 
pruinosa parassitati continuano a nutrirsi 
per diversi giorni, mantenendo la capacità 
di saltare e di spostarsi sulla vegetazione. 

Dopo ogni muta la larva dell’imenottero 
non si libera della propria spoglia, ma rima¬ 
ne sempre al suo interno; viene così a for¬ 
marsi un sacco protettivo, costituito da più 
esuvie larvali addossate l’una all’altra. 

Al termine dello sviluppo la larva matura 
si stacca dall’ospite ormai «consumato», 
abbandona il sacco protettivo e tesse, di 
norma sulla pagina inferiore della foglia, un 
bozzolo sotto i resti della vittima. Esso è 
costituito da una calotta esterna appiattita 
e da una camera interna fusiforme, conte¬ 
nente la larva, ove si completa la meta¬ 
morfosi (fig. 7). Una parte delle larve matu¬ 
re si impupa e dà luogo a nuovi adulti che 
sfarfallano in luglio e agosto e avviano una 
seconda generazione a spese degli ultimi 
stadi giovanili di M. pruinosa] l’altra parte, 
invece, entra subito in diapausa. 

N. typhlocybae sverna sempre allo sta¬ 
dio di larva matura protetta nel bozzolo. 
Nella primavera seguente (a maggio) la lar¬ 
va si trasforma in pupa e successivamente, 
fra la fine di maggio e i primi di giugno, sfar¬ 
fallano gli adulti. 
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Cultivar Autunnali 


GOLDEN FREIDLUNG 


Ohiginiì 


IJ.S.A., solezioiie viriis-rree di Golden Deli- 
cious 


Albeiio 


Vigoria: medio-elevata 
Porlamcnlo: aasurgenle-aperlo con la pro¬ 
duzione 


Fuurro 


Pezzatura: inedia 

Forma: medio-conica, talvolta cilindrico- 
ohlimga 

Buccia: Colore di fondo: giallo, sn londo vei - 
de-clnaro, sl'accettato di rosa nella parte 
esjiosta. Lenticelle', marcate e numerose, 
biancastre o rugginose. Rugginosità'. |)resente 
al peduncolo e talvolta dilTiisa, di tipo line 
Peduncolo: medio-corto, sottile 



Cavità caliciiia: proronda, ampia 
Torsolo: medio 

Polpa: Colore: crema. Tessitura', (ine. Com¬ 
pattezza: buona. Snccosità: buona. Sapore: 
discreto, con buon rapporto acidità-zuccheri 

Epoca di uaccoi;ia_ 

Uguale a Golden Delicious 

Giudizio iriNsiEAiE_ 

Clone meno rugginoso di Golden B e legger¬ 
mente più rugginoso di Smootbee; (rutto tli 
to abbastanza interessante e di conser- 
jilità lunga 


Cavità pcduiicolare: di media prolondità 
ed ampiezza 

Calice: da chiuso a semiaperto, medio-gran¬ 
de 



Calice, chiuso, medio-grande 

Cavità calieina: poco profonda, poco am¬ 
pia 

Torsolo: medio 

Polpa: Colore: bianco-crema. Tessitura: 
grossolana. Compattezza: fondente. Sncco¬ 
sità: buona. Aroma: medio-liuono. Sapore: 
discieto, dolce-acidulo: zuccheri 12,5° Brix. 
acidità 5,59 g/1 ac. malico 

Epoca di baccolia 

Uguale a Golden Delicious 

Giudizio d’insieme 

ZI"' 

f ; .... ... 


ForimlrZ'glolK.so-(:onZa a globoso-,•oiiica ^ 

Clone discreto; il frutto è attraente, (piando 
è troppo maturo esso jierde sia in aroma sia 
in acidità e assume un gusto dolciastro, an¬ 
che in conservazione le carattei istiche gu¬ 
stative decadono mentie la |)olpa rimane 
invece sufficientemeiite turgida e succosa 

Buccia: Colore di fondo: giallo; sovracolore duncolo e al calice di tipo fine 

rosa-rosso, striato o chiazzato |)er il 25-50% Peduncolo: medio-lungo, sottile 

della superficie. Lenticelle: in rilievo, ruggi- Cavità peduncolare: da |)oco a medianien- 

uose. Rngginosità: presente attorno al pe- te profonda, poco ampia 

RENE FFA CANADA BIANCA 

Calice: semiapiu to. medio 


Cavità calieina: media, aiujjia 

Obici NE V ‘ 

Torsolo: medio 


Polpa: Colore: bianco. Tessitura: media. 

Sconosciuta ' ^ ^ 

Compattezza: buona ma tende al fondente in 

Albebo |K^- C' 

sovramatnrazione (‘.d in IVuttaio. Snccosità: 

Vis:oria: medio-buona 

media. Aroma: medio-buono. Sapore: tli- 

Portamento: aperto 

screto, dolce-acidulo con prevalenza del se¬ 

condo: zuccheri 1-l-.9° Brix, acidità 10,70 g/l 
ac. malico 

ebu'ito 


Pezzatura: molto grossa ^ 

Epoca di iiACCOurA 

Forma: globoso-conica bi'eve, asimmetrica ^ Z ’ ® 

Buccia: Co/o/'c f/Z/ó/Zf/o; verde-giallo, sovra- ^ 

10-15 g. pi ima di Golden Delicious 

colore a volte sfaccettato rosato solo su aldi- 

Giudizio d’insieme 

ni frutti esposti. Rngginosità: copre cpiasì Hiì^. 

Cultivar adatta per gli ambienti colturali 

completamente e in modo marcato la super- 

montani; il frutto è valido per nicchie di 

fide deirepidermide, di tipo medio-fine o mediamente a molto evidenti, areniate, rug- 

mercato: la polj^a presenta fenomeni ossida¬ 

grossolana, che ha reso il frutto molto richie- giunse 

tivi 

sto ed a|)prezzato. Lenticelle: da poco a me- Peduncolo: molto corto 

diameute uumerose, di dimeusioui medie, da Cavità pcdimcolare: media, aiiiiua 






.umilimi: 














































Gorizia, per lo più in ambienti di pianura, ove 
maggiore è la «pressione» del fitofago sulle 
colture e sul verde ornamentale. 

Dai siti di immissione il Driinide si è diffu¬ 
so nelle zone circostanti. A Udine, ad esem¬ 
pio, dal parco della ex sede della Facoltà di 
Agraria, in p.le M. Kolbe (prima immissione 
in città), l’entomofago ha colonizzato nuove 
aree: l’adiacente parco dell’Ospedale Civile, 
il parco dei Rizzi, l’area dello stadio Friuli e il 
margine del parco del Cormor. 

A Gorizia, dopo l’immissione avvenuta in 
borgo S. Rocco in un giardino privato di via 
Lasciac, bozzoli del Driniide sono stati rile¬ 
vati anche nelle aree verdi del non lontano 
Ospedale Civile. La presenza del Driniide è 
stata recentemente accertata anche nel 
giardino prospicente il Palazzo della Regio¬ 
ne, in via Roma (Stasi, com. pers.). Si ha no¬ 
tizia, infine, che bozzoli del Driniide sono 
stati rinvenuti a est di Gorizia in territorio slo¬ 
veno nella fascia compresa fra il valico di 
Casa rossa (Rozna dolina) e la località di S. 
Pietro di Gorizia (St. Peter pri Gorici) (Zeziina 
e Seijak, com. pers.). 

Nelle località della Regione ove sono pre¬ 
senti popolazioni del Driinide il contenimen¬ 
to di M. pruinosa non è sembrato per il mo¬ 
mento molto elevato; tuttavia, ciò può esse¬ 
re imputato all’evidente rapporto numerico 
inizialmente sfavorevole riscontrabile fra le 
popolazioni dell’entomofago e quelle del suo 
ospite. Infatti, è stato stimato che in un etta¬ 
ro di boscaglia infestata da M. pruinosa pos¬ 
sano essere presenti sino a 50 milioni di in¬ 
dividui del Flatide (Conte, 1994); pertanto, la 
liberazione di qualche centinaio di individui 
dell’entomofago non può risultare, nell’Im¬ 
mediato, determinante nell’abbattere la den¬ 
sità di popolazione della vittima, come già 
indicato da Girolami (2000). 

Nel Veneto consistenti popolazioni del 
Driinide sembrano avere ridotto in modo 
molto consistente la densità delle popolazio¬ 
ni di M. pruinosa, soprattutto nella provincia 
di Padova, a poco più di dieci anni dalle pri¬ 
me immissioni in loco (Girolami e Mazzon, 
1999). Attualmente, nella città di Padova le 
popolazioni di M. pruinosa sono localizzate e 
poco frequenti (Girolami, 2000). 

Il successo delle numerose immissioni di 
N. typhlocybae in Friuli-Venezia Giulia, così 
come in altre regioni italiane, ha comunque 
gettato le basi per il controllo permanente 
delle pullulazioni di M. pruinosa con la con¬ 
seguente prevedibile significativa riduzione 
dell’impiego di fitofarmaci nelle colture e nel¬ 
l’ambiente in generale. Allo scopo di creare 
ulteriori nuclei di diffusione in aree ancora 
sprovviste, sono state programmate anche 
per l’anno in corso nuove immissioni del¬ 
l’entomofago nel territorio regionale. 
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cera biancastra secreti dalle forme giovani¬ 
li, ai quali si aggiungono le esuvie. Giovani 
e adulti emettono un’elevata quantità di 
melata che cola sulla vegetazione sotto¬ 
stante; su tale liquido zuccherino si svilup¬ 
pano fumaggini nerastre che limitano l’atti¬ 
vità fotosintetica delle foglie e possono 
causare la loro caduta anticipata. La pre¬ 
senza di incrostazioni di fumaggine, non fa¬ 
cilmente asportabili, determina, inoltre, un 
non trascurabile danno estetico a prodotti 
agricoli (es. frutti di melo e di actinidia) e a 
molte piante ornamentali. 

La melata viene utilizzata come nutri¬ 
mento da un vasto contingente di insetti e 
inoltre viene frequentemente bottinata dalle 
api che possono produrre un particolare ti¬ 
po di miele (Barbattini et al., 1991; Sillani et 
al., 1997-98) 

Giovani e adulti manifestano un compor¬ 
tamento gregario, in quanto formano co¬ 
piose colonie di individui sugli organi attac¬ 
cati. Gli adulti, molto mobili, spostandosi in 
volo possono diffondersi attivamente nel 
territorio anche a notevoli distanze. 

Gli studi sugli antagonisti dell’insetto 
condotti in Friuli-Venezia Giulia hanno per¬ 
messo di rilevare numerose specie di inset¬ 
ti e di uccelli che predano giovani o adulti di 
M. pruinosa (Barbattini et al., 1991; Greatti 
et al., 1994; Zandigiacomo e Rossi, 1999). 
Fra i primi sono compresi rincoti Miridi, Na- 
bidi e Pentatomidi, neurotteri Crisopidi (fig. 
3) e coleotteri Coccinellidi che consumano 


Fig. 3 - Larva di 
neurottero Crisopide 
intenta a predare un 
giovane di Metcalfa 
pruinosa 


per lo più le forme giovanili del Flatide. Di¬ 
versi uccelli, quali la cinciallegra (Parus 
major L.), la capinera (Sylvia atricapiUa L.), il 
merlo (Turdus merula L.) e il passero (Pas¬ 
sar domesticus L.), esercitano la loro atti¬ 
vità di predatori a spese delle forme giova¬ 
nili e soprattutto degli adulti del Flatide. 

I nemici naturali autoctoni rilevati in Italia 
non sono antagonisti specifici del Flatide e, 
pur essendo abbastanza frequenti negli 
agrosistemi e negli ambienti urbani, non so¬ 
no in grado di contenere sotto i livelli di 
danno le popolazioni del rincoto. Solo in 
aree collinari e pedemontane ricche di ve¬ 
getazione arborea e arbustiva in contesti 
prossimo-naturali le popolazioni di M. prui¬ 
nosa non raggiungono in genere elevate 
densità, in quanto verosimilmente la mag¬ 
giore complessità delle comunità biotiche 
consente un migliore controllo del fitofago. 

Non di rado, quindi, si rendono necessa¬ 
ri interventi con insetticidi (Stefanelli et al., 
1994; Girolami e Conte, 1999) o con pro¬ 
dotti ad azione dilavante (Greatti e Girolami, 
1994). 


Un antagonista specifico importato: 
Neodryinus typhlocybae 


Fig. 4 - Femmina di 
Neodryinus 
typhlocybae mentre 
aggredisce un giovane 
di Metcalfa pruinosa 
(foto V. Girolami, 
Istituto di Entomologia 
agraria deirUniversità 
di Padova) 


Nel continente americano le popolazioni 
di M. pruinosa sono mantenute sotto con¬ 
trollo biologico da diversi entomofagi (alcu¬ 
ni dei quali sono specifici) e non creano 
problemi alle colture. 

Un efficiente antagonista specifico del 
Flatide è stato individuato neli’imenottero 
Driinide Neodryinus typhlocybae (Ash- 
mead) (fig. 4), entomofago di origine norda¬ 
mericana. La sua prima introduzione in Ita¬ 
lia risale al 1987; a questa ne sono seguite 
altre fino a quando nell’autunno del 1992 
nel giardino della Facoltà di Agraria di Pa¬ 
dova si è costituita una consistente popo¬ 
lazione dell’imenottero (Girolami e Campo- 
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Componente 

Prezzo 

[MLire] 

DGPS (precisione 1 m) 

3,5 

Sensore misura flusso granella 
per mietitrebbia 

5 

Attuatore per regolazione 
flusso fertilizzante 

5 

Software per parcelle 
dimesioni limitate (fino a 0,1 ha) 

5 


Tab. 3 - Costi dei 
componenti un sistema 
di precision farming 
(derivato da: Mangol, 
1995) 


Tab. 4 - Superfici 
richeste per 
ammortizzare le 
attrezzature in 10 anni 


Risparmio 

[Lit/ha] 

Superficie aziendale 
di indifferenza 
economica [ha] 

4.000 

775 

8.000 

386 

11.000 

280 

22.000 

140 


mediamente 11,4 kg/ha x anno di azoto 
(circa 11.000 Lire/ha); 

• nel Regno Unito dove Yule (Yule et al., 
1996) ha calcolato benefici di 11 sterli¬ 
ne/ha. 

A fronte di tali benefici si hanno i costi 
per dotarsi dei componenti hardware e 
software. 

Come indicato in tabella 3, pensando di 
utilizzare una mietitrebbia, uno spandicon¬ 
cime, ognuno di questi dotato di DGPS e di 
specifici sensori ed attuatori, e di utilizzare 
un software di buona precisione, in grado 
di operare con sicurezza in parcelle di 50 x 
50 m, risultano necessari investimenti pari 
a 22 Milioni di lire. 

Si tratta peraltro di stime a costi estre¬ 
mamente risicati. Per un sistema completo 
di software per la gestione manageriale e di 
attuatori da applicare anche sull’operatrice 
per la distribuzione dei diserbanti, Blakmo- 
re et al. (1994) stimano costi più che doppi 
rispetto a quelli indicati. La tecnologia si sta 
comunque rapidamente evolvendo e i costi 
sono destinati a scendere. 

Attraverso l’analisi benefici-costi, con l’in¬ 
vestimento citato di 22 Milioni di lire, ipotiz¬ 
zando un tasso d’interesse reale del 5% e 
una vita utile delle attrezzature di 10 anni, si 
raggiungerebbe l’ammortamento del siste¬ 
ma lavorando le superfici riportate in tabella 
4. Si tratta, per i casi da 11.000 e 22.000 
Lit/ha di superfici dominabili riferiti alle mac¬ 
chine sulle quali erano installati i dispositivi 
di precision farning nelle prove eseguite in 
Germania e in Inghilterra prima citate. 

Vi è tuttavia da aggiungere che dall’ana¬ 
lisi costi-benefici sono stati esclusi i mag¬ 
giori costi che l’azienda dovrebbe soppor¬ 
tare per: 

• le operazioni d’input, elaborazione, in¬ 
terpretazione e gestione dei dati; 

• l’aggiornamento del personale da impie¬ 
gare sia per l’elaborazione, sia per le 
operazioni in campagna; 

• le eventuali maggiori manutenzioni alle 
operatrici per mantenere in efficienza 
hardware e software installati. 

Si tratta di costi difficilmente stimabili in 
quanto dipendono dal tipo di azienda che si 
ha di fronte. 


Prospettive evolutive dell’agricoltura 
di precisione 

In definitiva, la possibilità di ottenere be¬ 
nefici economici applicando l’agricoltura di 
precisione a produzioni agricole quali il gra¬ 
no tenero - e, per logica estensione, anche 
gli altri cereali - appare probabile nella situa¬ 
zione italiana solo operando su superfici di 
dimensioni adeguate. Maggiori benefici po¬ 
trebbero essere stimati pensando di applica¬ 
re la tecnologia a produzioni di più elevato 
valore quali bietole, patate, orticole, ma in 
questi casi il problema delle dimensioni dei 
campi prima e aziendali poi è, nella nostra 
situazione e al momento attuale, difficilmen¬ 
te superabile. 

Conclusioni in parte analoghe a quelle qui 
espresse, sono riportate da numerosi Autori 
per la situazione Statunitense (si veda, per 
tutti, Lowenbergher-DeBoer, 1996) ed Euro¬ 
pea (Jurschik et al., 1996; Jahns, 1996). 

Paradossalmente, il fatto di avere nei no¬ 
stri ambienti appezzamenti di limitata di¬ 
mensione, in un’ottica d’agricoltura di preci¬ 
sione, potrebbe rappresentare un vantaggio 
competitivo. Infatti, in termini operativi, nella 
maggior parte delle aziende già l’adozione di 
semplici archivi computerizzati per la gestio¬ 
ne parcellare dell’azienda (eventualmente 
associati a sistemi di posizionamento tipo 
GPS o poco più complessi), non essendovi 
possibilità di equivoco nell’identificazione 
delle aree di limitata dimensione che costi¬ 
tuiscono l’elemento territoriale da lavorare 
singolarmente, rappresenterebbe un note¬ 
vole passo avanti. Ciò sia per i vantaggi ma¬ 
nageriali che ciò comporterebbe, sia per il 
conseguente miglioramento della cultura 
informatica dei nostri imprenditori agricoli. 
Purtroppo, senza che quest’ultima s’incre¬ 
menti anche attraverso l’acquisizione e, spe¬ 
cialmente, l’uso di strumenti informatici 
semplici, non è pensabile che tecnologie co¬ 
me quelle deH’agrlcoltura di precisione pos¬ 
sano diffondersi con benefici reali nel nostro 
Paese. 

È evidente quindi che la prospettiva con 
cui in Italia si può guardare all’applicazione 
dell’agricoltura di precisione deve avere 
un’ottica sovra-aziendale associata ai bene- 
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Le immissioni in Regione 

A partire dal 1992, ad opera del Diparti¬ 
mento di Biologia applicata alla Difesa del¬ 
le Piante e del Centro Servizi Agrometeoro¬ 
logici del Friuli-Venezia Giulia (CSA), sono 
state effettuate numerose immissioni di N. 
typhlocybae in diversi ambienti della Regio¬ 
ne (Zandigiacomo e Villani, 1999; Villani e 
Zandigiacomo, 1999). 

Le immissioni in campo di bozzoli del 
Driinide sono state effettuate fra gli ultimi 
giorni di maggio e l’inizio di giugno (poco 
prima dello sfarfallamento degli adulti del¬ 
l’entomofago) in siepi polifite, in boschetti e 
in aree a parco con significativa presenza di 
giovani di M. pruinosa. È stata messa a 
punto una tecnica che prevede il rilascio in 
ogni località di due gruppi di almeno 200 
bozzoli del Driinide in altrettanti «siti di lan¬ 
cio» distanti fra loro qualche centinaio di 
metri. I bozzoli sono posti all’interno di 
gabbie di rete di plastica appese a circa un 
metro d’altezza; con ciò si evita la disper¬ 
sione del materiale ad opera del vento e si 
ostacola l’attività di eventuali predatori. 


La gran parte delle immissioni effettuate 
ha avuto successo, in quanto l’entomofago 
si è riprodotto; infatti, a fine stagione, in 
prossimità dei punti di lancio sono stati ritro¬ 
vati numerosi bozzoli dell’entomofago con¬ 
tenenti larve svernanti. Bozzoli del Driinide 
sono stati rilevati negli stessi siti anche negli 
anni successivi, attestando quindi la capa¬ 
cità dell’entomofago di costituire anno dopo 
anno popolazioni stabili. N. typhlocybae ha 
dimostrato, pertanto, un buon adattamento 
ai nuovi ambienti. 

La situazione rilevata alla fine del 1999 è 
la seguente: popolazioni di N. typhlocybae, 
più 0 meno consistenti, ma comunque affer¬ 
mate, sono presenti in 45 località del Friuli- 
Venezia Giulia appartenenti a 39 Comuni (fig. 
8). È molto probabile che le località siano in 
numero maggiore, in quanto gli esiti di alcu¬ 
ne immissioni effettuate nel giugno 1999 
verranno controllati nell’anno in corso 
( 2000 ). 

Il maggior numero di località ove sono 
presenti popolazioni affermate del Driinide 
sono comprese nelle province di Udine e di 



Fig. 8 - Comuni del 
Friuii-Venezia Giuiia 
(rappresentati in verde) 
nei quaii sono presenti 
popolazioni affermate 
di Neodryinus 
typhlocybae 
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RUBRICHE 




Consorzi apicoltori 
della regione 
Friuli-Venezia Giulia 


A' 


PICOLTUR 


a cura del Laboratorio Apistico Regionale (LAR) 


Importanza 

degli 

Apoidei 

negli 

agro- 

ecosistemi'' 


IM. Pinzanti 
Dip. C.D.S.L., 
Sezione Cntoniologia 
agraria 

Università di Pisa 


(*) Relazione tenuta al XX 
Convegno Internazionale 
di Apicoltura «Api e am¬ 
biente: a-spetti culturali»: 
Gorizia, 8 dicembre 1999. 


Come è noto la com¬ 
parsa dei primi fiori nelle 
Angiosperme ha coinciso 
con l’avvento delle prime 
forme di api. Nell’ambito 
della reciproca coevolu¬ 
zione, questi insetti pro¬ 
nubi e i fiori hanno svilup¬ 
pato particolari meccani¬ 
smi atti a garantire un re¬ 
ciproco interesse evoluti¬ 
vo: da una parte l’Apoi- 
deo pronubo ha sviluppa¬ 
to una morfologia e una 
peluria in grado di racco¬ 
gliere e trasportare una ri¬ 
levante quantità di polline 
e dall’altra, il fiore della 
pianta, si è conformato in 
modo da recepire dall’in¬ 
setto il quantitativo di pol¬ 
line compatibile e indi¬ 
spensabile per la propria 
fecondazione. Infatti, in 
questo contesto, l’ele¬ 
mento maschile vitale tra¬ 
sportato dal corpo peloso 
dell’insetto pronubo per¬ 
mette non solo la produ¬ 
zione di frutti nelle piante 
di interesse agrario, ma 
consente anche la ripro¬ 
duzione delle piante 
spontanee che caratteriz¬ 
zano i diversi ambienti. 
Certamente, nella storia, 
l’attenzione dell’uomo 
verso le api mellifiche è 
scaturita solo dall’interes¬ 
se verso i prodotti dell’al¬ 
veare e non certo per il 
ruolo rivestito da questi 
pronubi nel mantenimen¬ 
to della biodiversità in na¬ 
tura. 

Gli imenotteri Apoidei 

Gli Apoidei sono da 
considerare gli insetti im¬ 





pollinatori per eccellenza, 
favoriti in tale preziosa at¬ 
tività da un corpo molto 
peloso (escluse le forme 
parassite). Esistono fami¬ 
glie dove questi vivono in 
forma soiitaria e altre do¬ 
ve sono aggregati in so¬ 
cietà più 0 meno evolute. 

Nella colonia dei bom¬ 
bi, così come avviene nel¬ 
la maggior parte delle co¬ 
lonie di vespe, la femmina 
fertile passa l’inverno in 
un luogo protetto e solo 
all’inizio della primavera 
ne fonda una nuova. Infat¬ 
ti, al risveglio, si nutrirà sui 
fiori e, una volta individua¬ 
to un ricovero nell’am¬ 
biente circostante, inizierà 
a costruire le prime cellet¬ 
te (orciuoli) per passare 
poi alla raccolta e allo 
stoccaggio delle sostanze 
di riserva (nettare elabora¬ 
to e polline). Dopo la na¬ 
scita delle prime femmine 
sterili (operaie), che sosti¬ 
tuiranno nel breve periodo 
la madre nella raccolta 


Fig. 1 - Osmia cornuta su fiore 
di mandorlo 


della sostanze alimentari 
e nei lavori nella colonia, 
la femmina fertile si dedi¬ 
cherà esclusivamente alla 
deposizione delle uova e 
aH’organizzazione delle 
attività interne al nido. 
Nelle api mellifere (Apis 
mellifera L, unica specie 
del genere Apis presente 
in Italia) la famiglia con¬ 
serva la sua identità du¬ 
rante tutto l’anno anche 
se d’inverno l’attività al¬ 
l’interno dell’alveare viene 
rallentata dalle basse 
temperature per riprende¬ 
re poi, con notevole inten¬ 
sità, nel periodo primave¬ 
rile. 

In altre nazioni tutti gli 
Apoidei vengono comu¬ 
nemente chiamati api di¬ 
stinguendo poi con deno¬ 
minazioni specifiche le api 
che producono miele, i 
bombi, le osmie, i mega- 
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E DIVULGAZIONE 


MECCANICA AGRARIA 


L’agricoltura di precisione 
arriverà anche in 
Friuli-Venezia Giulia 


Dipartiiiieiilo 
di Produzione 
Vegetale e 


2. Le possibili applicazioni in Italia ed i costi 


Tecnologie Agrarie, 
Università di Udine 


Tab. 1 - Prestazioni 
produttive e necessità 
di concimazione di due 
tipi di terreno 


D a stima dei prevedibili benefici eco¬ 
nomici iegati all’applicazione dei- 
l’agricoltura di precisione negli am¬ 
bienti del nostro Paese risulta difficoltosa 
data la mancanza di iunghe esperienze in 
argomento. Per anaiizzare i benefici per et¬ 
taro si superficie che si possono ottenere, 
si suppone di passare da una fertilizzazione 
eseguita con tecnica tradizionale a quella 
eseguita secondo la tecnica delia fertilizza¬ 
zione di precisione su parcelle con dimen¬ 
sione di 50 X 50 m (2500 m^ 4 parceiie per 
ettaro). Si suppone inoitre di trovarsi di 
fronte a due tipi di suolo a differente ferti¬ 
lità, in cui la produzione di grano tenero è 
funzione delia fertiiizzazione azotata. Con 
un prezzo di vendita del grano di 300.000 
Lire/t e un costo dell’urea di 500.000 Lire/t, 
si hanno due differenti concimazioni azota¬ 
te ottimali per i due tipi di terreno (tab. 1). 


Tipo terreno 

Fertilità alta 

Fertilità bassa 

A% 

Produzione ottimale [t/ha] 

7,6 

5,8 

23 

Azoto ottimale [kg/ha] 

Reddito lordo 

180 

155 

15 

(PLV-costo azoto) [kLire/ha] 

2.089 

1.581 

24 


Suddivisione in 


Concimazione 


parcelle per ogni 
ettaro di superficie 

massima 
(180 kg/ha) 

minima 
(155 kg/ha) 

media * 

4 di fertilità alta 

0 

10.290 

0(180) 

3 di fertilità alta 
-f-1 di fertilità bassa 

5.550 

7.720 

3.650 (173,75) 

2 di fertilità alta 
+2 di fertilità bassa 

11.090 

5.140 

4.000 (167,5) 

1 di fertilità alta 
+3 di fertilità bassa 

16.640 

2.570 

2.440 (161,25) 

4 di fertilità bassa 

22.180 

0 

0(155) 


Con ia concimazione tradizionaie ipotiz¬ 
ziamo di concimare le 4 parcelle dell’intera 
supericie unitaria in modo omogeneo se¬ 
condo il seguente schema: 

• con la dose massima, 

• con la dose minima, 

• con ia dose media. 

Con l’agricoitura di precisione distribuia¬ 
mo sempre ad ogni parceila ia dose ottima- 
ie. Caicoiando le differenze produttive e i 
costi concimi, si ottengono le differenze di 
reddito riportate in tabeila 2 al variare del ti¬ 
po di suolo (da tutto completamente molto 
fertile, passando per gradi intermedi di fer¬ 
tilità, a terreno completamente poco fertile) 
Come si può notare: 

• solo nel caso in cui vengano commessi 
evidenti errori di concimazione (conci¬ 
mazione elevata in caso di terreno pre¬ 
valentemente poco fertile) si superano ie 
22.000 Lire/ha di aumento di reddito; 

• con pratiche un poco più attente si può 
arrivare ad una differenza massima di 
reddito pari a 11.000 Lire/ha; 

• nel caso in cui si riesca a tenere conto, at¬ 
traverso una corretta campionatura del 
terreno, della variabilità intrinseca dello 
stesso e si operi tenendo conto di carat¬ 
teristiche medie di fertilità (terza colonna) 
i potenziali benefici deiia nuova tecnica 
non superano mai le 4.000 Lire/ha. 

Si tratta di valori comunque reiativamen- 
te modesti. In Europa' eséi trovano confer¬ 
ma nelle esperienze: 

• in Germania dell’Est (Jurschik et al., 
1996) in un’azienda di ben 7.000 ha do¬ 
ve, operando su campi con dimensioni 
variabiii dai 30 ai 134 ha, in due anni di 
sperimentazione sono state risparmiati 


Tab. 2 - Aumento di reddito che si ha adottando la 
tecnica del precision farming in alternativa alla 
concimazione tradizionale [Lire/ha]. *ln parentesi i 
valori di concimazione in kg/ha 


NOTIZIARIO ERSA 3/2000 


46 















zione e si «passano» il 
polline da una zampa al¬ 
l’altra fino a riempire le ce¬ 
stelle o ad ammassarlo 
nelle setole dei basitarsi 
presenti nel 3° paio di 
zampe (dasipode, antofo- 
re). 

Quelli considerati ga- 
strilegidi, cioè quelle spe¬ 
cie di Apoidei che utilizza¬ 
no la parte ventrale del 
gestro (o addome appa¬ 
rente) per raccogliere il 
polline, sono costretti ad 
adoperare la scopa addo¬ 
minale per «raschiare», ed 
ammassare nelle setole 
colletrici, il polline nelle 
antere deiscenti prima di 
portarlo nel nido pedotro¬ 
fico (Megachile, Osmia, 
Calicodoma, ecc.). 

Nei generi Ceratine e 
Andrena la scopa è pre¬ 
sente nella faccia laterale 
del propodeo e il polline 
viene raccolto dalle fem¬ 
mine anche attraverso la 
peluria presente sulle 
zampe posteriori. Anche 
in Hai ictus e Lasioglos- 
sum parte del polline vie¬ 
ne trasportato nelle strut¬ 
ture presenti nel 3° paio di 
zampe, ma più frequente¬ 
mente nelle setole pre¬ 
senti nelle parti laterali del 
torace. 

Negli Apoidei parassiti, 
o cleptoparassiti, tali or¬ 
gani di raccolta del polline 
sono per lo più assenti in 
quanto detti insetti non 
hanno alcuna necessità di 
raccogliere il polline dal 
momento che le loro for¬ 
me giovanili saranno ali¬ 
mentate con le sostanze 
già presenti nei nidi usur¬ 
pati. 

Necessità di 
conservare e 
proteggere le api 
negli agroecosistemi 

Le cause che hanno 
provocato la rarefazione, 
e talora la scomparsa, de¬ 
gli insetti pronubi selvatici 
negli agroecosistemi sono 
molteplici e sono imputa¬ 


bili essenzialmente sia al 
progressivo inquinamento 
deN’ambiente causato 
dall’Improprio e indiscri¬ 
minato uso di prodotti an¬ 
tiparassitari sia all’espan- 
dersi delle monocolture 
su vasta scala con conse¬ 
guente eliminazione delle 
nicchie di riproduzione di 
molti Apoidei selvatici. 
Ovviamente queste ab- 
berrazioni naturalistiche 


nel mercato degli insetti 
pronubi andando a verifi¬ 
care la possibilità di alle¬ 
vare, oltre alle api mellifi- 
che (Apis mellifera L.), altri 
pronubi sociali come i 
bombi (Bombus terrestris 
L., ad esempio) o alcune 
api solitarie che nidificano 
in forma gregaria come 
quelle appartenenti ai ge¬ 
neri Osmia e Megachile 
(Pinzanti, 1999). 



Fig. 4 - Nido di Xilocopa violacea all’interno di una canna palustre 


hanno portato ad eviden¬ 
ziare macroscopicamente 
ancora di più la carenza 
dei pronubi negli ambienti 
agrari. Di converso si as¬ 
siste in questi ultimi anni 
ad una sempre maggiore 
esigenza di tali pronubi 
per soddisfare le nuove 
esigenze colturali (diffu¬ 
sione di varietà autosterili, 
ricorso a colture protette, 
ed altro) per cui appare 
importante sviluppare gli 
studi sugli insetti pronubi 
da utilizzare sia nel servi¬ 
zio di impollinazione che 
nel restauro ambientale. 

Le specie botaniche 
che traggono beneficio 
dall’attività pronuba svol¬ 
ta dalle api (Apoidei) nel¬ 
l’impollinazione sono nu¬ 
merosissime e riguardano 
circa r80% delle piante di 
interesse agrario (Pinzan¬ 
ti, 1991). A seguito di tali 
conoscenze, in alcune re¬ 
gioni italiane, taluni ope¬ 
ratori hanno indirizzato i 
propri interessi economici 


Possibilità di 
allevamento 
di insetti pronubi 

È stato asserito che gli 
insetti appartenenti alla 
superfamiglia degli Apoi¬ 
dei (sia adulti che forme 
giovanili) si nutrono esclu¬ 
sivamente di sostanze 
prodotte dal fiore. Detta 
importante prerogativa fa 
sì che essi siano preferiti 
ad altri nello studio per un 
loro possibile allevamento 
per rimpollinazione gui¬ 
data delle colture di inte¬ 
resse agricolo. 

Le api mellifiche (Apis 
mellifera L.) sono da sem¬ 
pre allevate dall’uomo per 
raccogliere e commercia¬ 
lizzare i prodotti dell’al¬ 
veare. Nell’ultimo decen¬ 
nio molti apicoltori, allo 
scopo di incrementare il 
loro reddito apistico, no¬ 
toriamente deficitario, 
hanno aderito a soddisfa¬ 
re talune richieste di im¬ 
piego di alveari nel servi¬ 


zio di impollinazione. 

Purtroppo, a causa 
della insufficiente remu¬ 
nerazione percepita ad al¬ 
veare (30.000-50.000 lire), 
che copre appena le spe¬ 
se di trasporto e le ore di 
lavoro, gli apicoltori forni¬ 
scono all’agricoltore, so¬ 
vente in tempi e modi 
sbagliati, famiglie di api 
non corrispondenti alle fi¬ 
nalità del servizio di im¬ 
pollinazione stesso. Le 
colonie utilizzate ospitano 
troppo spesso poche 
centinaia di api, talora 
sciametti o insieme di favi 
provenienti da famiglie 
smembrate e alle volte 
senza regina. Va da sè 
che in tali casi il servizio di 
impollinazione non forni¬ 
sce i risultati desiderati 
dal frutticoitore, ma anco¬ 
ra di più nei riguardi della 
«credibilità» del servizio di 
impollinazione stesso. Ta¬ 
le situazione si verifica 
prevalentemente all’epo¬ 
ca della fioritura delle 
piante da frutto (l’apicol¬ 
tore ha sempre timore dei 
riflessi negativi imputabili 
ai trattamenti antiparassi¬ 
tari ed erbicidi sulle api) e 
quasi mai nel caso di im¬ 
pollinazione di estese col¬ 
ture di pieno campo quali 
ad esempio, Crucifere, 
Composite e Leguminose 
dove l’apicoltore, oltre alla 
eventuale remunerazione 
per il servizio di impollina¬ 
zione, ricava anche una 
sufficiente produzione di 
miele. 

Attualmente la richie¬ 
sta di insetti pronubi per 
l’impollinazione proviene 
essenzialmente dalle col¬ 
ture protette. Infatti è noto 
che nell’ultimo decennio 
la superficie destinata a 
tali colture è più che qua¬ 
druplicata e che in tali 
ambienti artificiali la pos¬ 
sibilità di impollinare i fiori 
senza l’azione pronuba 
svolta dagli insetti risulta 
praticamente impossibile. 
È purtroppo noto che l’im¬ 
piego di alveari nell’impol- 
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I l fici di carattere ambientale che con la tecno- 
: logia in oggetto si possono ottenere. In que- 
; sto contesto, ad esempio, si può inserire il 
I discorso dei contoterzisti che operano su 
i superfici che in alcuni casi possono essere 
; di alcune migliaia di ettari. Per queste azien- 
: de il poter offrire un servizio sempre più effi- 
; dente rappresenta una leva di marketing 
I particolarmente efficace. Inoltre per gli stes- 
I si il poter costruire archivi computerizzati 
; che, accanto all’anagrafica clienti, possa 
i fornire loro dati relativi alle condizioni di pro- 
I duttività e fertilità delle singole aziende e/o 
i campi, può semplificare il lavoro in fase di 
; programmazione degli interventi e portare a 
: notevoli risparmi. Con ciò fornendo inoltre 
; alle aziende agricole non solo la lavorazione 
: agricola vera e propria, ma anche una con- 
i sulenza gestionale. Quest’ultima può aiutare 
; la singola azienda agricola a meglio domina- 
; re una situazione caratterizzata da molti vin- 
: coli di tipo aziendale, ambientale e legislati- 
i vo (Ig. 2078 ad esempio). 

Proprio per questi ultimi aspetti il preci- 
i sion farming può avere notevoli aspetti po- 
; sitivi. Questi riguardano un maggior control- 
i lo dei potenziali inquinanti che l’agricoltura - 
I a proposito e a sproposito - è da molti ac- 
; cusata di rilasciare nell’ambiente. Anzi, per 
; alcuni Autori specialmente Europei (si veda- 
i no ad esempio Auernhammer et al., 1991), 

; l’agricoltura di precisione avrà una sua va- 
; lenza nel futuro, indipendentemente da con- 
I siderazioni di tipo economico-manageriale, 
i proprio solo grazie al fatto che la stessa per- 
; metterà agli agricoltori di rispettare prescri- 
ì zioni di tipo ambientale. La gestione compu- 
: terizzata di fertilizzanti e pesticidi in funzione 
: delle specifiche esigenze, quindi, potrebbe 
i rappresentare un vantaggio competitivo per 
^ questa tecnologia laddove, come da più 
; parti si ventila, maggiori responsabilità ver- 
; ranno nel futuro richieste al settore agricolo 
; in tema di difesa ambientale. 

In prospettiva è anche pensabile che la 
; documentazione producibile attraverso l’a- 
; gricoltura di precisione possa servire a certi- 
: ficare i processi produttivi. Si pensi ad 
: esempio alla possibilità di documentare la 
I dose di concime effettuata su di un appez- 
; zamento ai fini dei regolamenti ambientali o 
i per protocolli di certificazione della qualità ti- 
; po ISO 9000. In proposito, e per il caso del 
; vino, esiste già un prototipo di vendemmia- 
I trice che, oltre al peso, misura, ad intervalli 
; di alcuni metri sul filare, anche titolo zucche- 
i rino, acidità e pH. Con macchine simiii si po- 
; trebbero certificare le produzioni ai fini dei 
; controlli DOC. 

L’agricoltura di precisione quindi è una 
; tecnologia ancora in fasce. Come molte in- 
; novazioni, ad un primo approccio lascia in- 
; travedere potenzialità che prima del suo ap¬ 


parire non erano neppure immaginabili. Pur¬ 
troppo, per rendere operative tali potenzia¬ 
lità è necessario investire risorse e tempo 
per migliorare le conoscenze in argomento. 
Infatti, come per molte innovazioni del pas¬ 
sato può accadere che coloro i quali non 
siano pronti ad adottarle con tempestività al 
loro emergere, debbano poi rincorrerle per 
non essere espulsi dal mercato. Così è suc¬ 
cesso per la raccolta dei cereali con la mie¬ 
titrebbiatrice e così potrà succedere a quegli 
operatori che niente sanno dell’agricoltura di 
precisione qualora, per esempio, al posto 
della distribuzione classica dei fertilizzanti si 
sarà obbligati a differenziare la qualità dei 
prodotti sul campo. ■ 
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RUBRICHE 


Apicoltura e miele: filo conduttore 
della manifestazione fieristica 
Agrimar-Flor Est di Trieste 

L. Dorigo - Consorzio Apicoltori Trieste 



Come preannunciato 
nell’ultimo numero 
del Notiziario ERSA, ma 
anche da Apitalia e dai 
media locali, si sono svolte 
a Trieste dal 18 al 21 mag¬ 
gio «Le Giornate deH’Agri- 
coltura del Carso» nell’am¬ 
bito di «Agrimar-Flor Est», 
nel corso delle quali sono 
state presentate le produ¬ 
zioni primarie della provin¬ 
cia triestina. 

Le manifestazioni han¬ 
no riscosso notevole suc¬ 
cesso di pubblico in gene¬ 
rale ma soprattutto da par¬ 
te delle scuole, 34 di ogni 
ordine e grado, italiane e 
slovene. Presenti numero¬ 
se Autorità e tecnici regio¬ 
nali, provinciali e comunali 
tra i quali l’esperto apistico 
dott. Aldo Ahis, assessore 
regionale alla Sanità, tutti i 
Sindaci del Carso italiano, 
sloveno e croato oltre che i 
vice-ministri dell’Agricoltu¬ 
ra e degli Affari Comunitari 
della vicina Repubblica di 
Slovenia. 

Lo stand del Consorzio 
Apicoltori di Trieste espo¬ 
neva, assieme ai prodotti 
dell’Apicoltura locale, co¬ 
piosa documentazione in 
prevalenza fotografica del¬ 
l’attività svolta nell’ultimo 
periodo, soprattutto quella 
rivolta alle scuole attraver¬ 
so l’utilizzo «del Giardino 
dell’Ape» ed il programma 
didattico di educazione ali¬ 
mentare ed ambientale 
«Impariamo dall’Ape». Ha 
richiamato particolare at¬ 
tenzione dei visitatori l’I¬ 
pertesto realizzato dalla 
Scuola media statale «Ad- 
dobbati-Brunner di Trie¬ 
ste» intitolato «Api, Miele e 
Landa Carsica» ed un do¬ 
cumentario prodotto dal- 


l’Enaip sui programmi 
svolti in collaborazione 
con il Consorzio di Trieste, 
inerenti l’attività apistica. 
Entrambe le opere hanno 
anche ottenuto i primi pre¬ 
mi nelle rispettive catego¬ 
rie nel concorso che si è 
svolto in occasione delle 
manifestazioni fieristiche e 
che ha visto coinvolte nu¬ 
merose scuole provinciali. 


Di grande successo il 
Simposio organizzato dal 
Consorzio di Trieste, rivol¬ 
to alle scuole e presieduto 
dal prof. Renzo Barbattini 
deirUniversità di Udine. 
Nel corso dell’incontro il 
prof. Aldo Raimondi del¬ 
l’Università di Trieste ha 
svolto una comunicazione 
sulle caratteristiche nutri¬ 
zionali del miele con parti¬ 


colare riferimento ai bene¬ 
fici apporti dei diversi mie¬ 
li nei confronti delle attività 
cerebrali. 

Infine la dott.ssa Lucia 
Piana e la dott.ssa Federi¬ 
ca Gazziola dell’Università 
di Udine hanno svolto un 
intervento sul tema «Co¬ 
noscere il Miele» nel corso 
del quale sono stati illu¬ 
strati i primi risultati delle 


Contributi comunitari per l’apicoltm*a 


E. Re - Consorzio Apicoltori di Pordenone 


La Comunità Europea ha iniziato ad inte¬ 
ressarsi del miglioramento della produzione e 
commercializzazione del miele a partire dal 
1997 con il Regolamento 1221. 

Sono previsti finanziamenti per: 

- assistenza tecnica agli apicoltori e ai labo¬ 
ratori di smielatura delle associazioni di api¬ 
coltori per migliorare le condizioni di produ¬ 
zione e di estrazione del miele; 

- lotta contro la varroasi e malattie connesse, 
nonché il miglioramento delle condizioni di 
trattamento degli alveari; 

- razionalizzazione del nomadismo; 

- provvedimenti di sostegno a favore di labo¬ 
ratori di analisi delle caratteristiche chimi¬ 
co-fisiche del miele 

- collaborazione con organismi specializzati 
per la realizzazione dei programmi di ricer¬ 
ca in materia di miglioramento qualitativo 
del miele. 

Nella nostra regione sono accreditati all’ac¬ 
cesso ai suddetti contributi i Consorzi degli 
apicoltori. Questi devono presentare ogni anno 
specifici programmi di attività. La ripartizione 
dei finanziamenti avviene sulla base del nume¬ 
ro degli alveari denunciati. 

Con il programma 2000-2001, che inizia l’I 
settembre 2000 e termina il 31 agosto 2001, 
viene introdotto un sistema di contribuzione 
pubblica percentuale. In particolare per quanto 
riguarda i prodotti antivarroa la percentuale di 



contribuzione pubblica è del 50%. 

È facile intuire che l’approvvigionamento 
dei prodotti antivarroa dovrà avvenire in modo 
diverso da come è stato fatto finora. Sarà op¬ 
portuno che ciascun apicoltore che ha fatto la 
denuncia alveari, e che pertanto ha diritto a 
partecipare ai contributi, preveda per tempo la 
quantità di prodotti antivarroa necessari, antici¬ 
pando il 50% della spesa. 

Questo nuovo meccanismo mi da l’occa¬ 
sione per ribadire due principi fondamentali 
della nostra attività apistica: 

1 ) i trattamenti antivarroa devono essere effet¬ 
tuati in modo uniforme su tutto il territorio 
regionale, secondo protocolli concordati tra 
il Laboratorio Apistico Regionale (LAR) e i 
Consorzi. È vitale che ogni apicoltore se¬ 
gua le informazioni e le istruzioni date da 
tali organi, usi i prodotti indicati, nei tempi e 
nei modi consigliati. Credo che l’esperienza 
degli anni passati abbia ampiamente dimo¬ 
strato che chi fa i trattamenti di sua spon¬ 
tanea iniziativa si espone a gravi rischi di 
perdere gli alveari e di causare danni anche 
agli altri apicoltori; 

2) i contributi vengono erogati sulla base degli 
alveari denunciati. Faccio un richiamo forte 
a tutti gli apicoltori di scegliere l’apicoltura 
che conta, l’apicoltura che ha numeri e pro¬ 
duzioni visibili e di abbandonare l’apicoltu¬ 
ra sommersa e quella di rapina. 
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Fig. 2 - Allevamento intensivo 
di Megachile rotundata (foto 
Apio, mod.) 


Fig. 3 - Particolare di una 
colonia di Bombus lucorum 
(foto Apio, mod.) 



chile, ecc. Nel nostro 
Paese, ancora oggi, con il 
termine «api» si intende 
quasi esclusivamente \’A- 
pis mellifera L., cioè quel¬ 
la specie di ape che pro¬ 
duce miele e che vive nel¬ 
l’evoluta e perfetta so¬ 
cietà monoginica e ma¬ 
triarcale. È purtroppo po¬ 
co noto, viceversa, che 
oltre \’Q5% delle api 
(Apoidei) che ritroviamo in 
natura vive in forma soli¬ 
taria (Batra, 1984) e che 
per sopravvivere e tra¬ 
mandare il proprio patri¬ 
monio genetico si adope¬ 
ra in originali strategie di 
nidificazione utilizzando i 
siti più inusuali che sono 
presenti nell’ambiente 
(suolo, steli, canne, legno, 
conchiglie, laterizi, ecc.). 

Gli Apoidei, secondo 
una recente classificazio¬ 
ne tassonomica (Paglia¬ 
no, 1993; Pagliano e Sca- 
ramozzino, 1989), costi¬ 
tuiscono una grande su- 
perfamiglia con circa 
30.000 specie e oltre 
4.000 generi componenti 
sette famiglie. In Italia le 
specie di Apoidei sono 
circa 1.000, appartengo¬ 
no a 62 generi (Pagliano, 
1995) e sono suddivisi in 
sette famiglie. Diversi ge¬ 
neri sono rappresentati 
da una singola specie 
{Apis, Systropa, Tarsalia, 
Epeoloides, Pasites, Am- 
mobates, Creightonella, 
Anthidiellum, Trìanthi- 
dium, Exanthidium, Rho- 
phitoides, Panurgis) ed al¬ 


tri, viceversa, in un nume¬ 
ro rilevante di specie (an¬ 
che oltre 100 - Nomada, 
Lasioglossum, Andrena). 
Purtroppo non tutti gli in¬ 
setti appartenenti alle set¬ 
te famiglie sono da consi¬ 
derare ottimi' impollinatori 
anche se frequentano più 
o meno attivamente i fiori. 
Diverse specie, infatti, so¬ 
no da considerare clepto- 
parassiti o parassiti anche 
di altri Apoidei e quindi da 
non annoverare tra gli in¬ 
setti pronubi. 

Tutti gli adulti apparte¬ 
nenti alla superfamiglia 
degli Apoidei visitano i fio¬ 
ri. Solo i maschi (fuchi) di 
Apis mellifera non si nu¬ 
trono delle sostanze pre¬ 
senti sui fiori ma vengono 
di norma alimentati diret¬ 
tamente dalle api operaie 
aN’interno dell’alveare. I 
maschi delle api solitarie 
sono meno attivi delle 
femmine nel processo di 
impollinazione e, come è 
noto, non contribuiscono 


affatto alla realizzazione 
dei nidi pedotrofici e nella 
cura della prole. Dato che 
la dieta degli Apoidei è 
costituita esclusivamente 
da nettare e polline (so¬ 
vente raccolgono anche 
alcuni olii essenziali pro¬ 
dotti dal fiore), sui fiori es¬ 
si trovano tutto quanto a 
loro indispensabile per vi¬ 
vere e alimentare la loro 
prole. Proprio in virtù di 
queste peculiarietà ali¬ 
mentari, degli Apoidei, ta¬ 
lora in modo del tutto ori¬ 
ginale, presiedono all’im- 
pollinazione della maggior 
parte delle piante sponta¬ 
nee e coltivate tanto da 
essere considerati gli in¬ 
setti economicamente più 
utili all’umanità. 

Il comportamento svol¬ 
to da questi pronubi nel¬ 
l’attività di raccolta, e 
quindi nella scelta della 
dieta da seguire, contrad¬ 
distingue i diversi Apoidei 
che vengono suddivisi in: 
specie monolettiche, nel 


caso che questi frequenti¬ 
no i fiori di un’unica spe¬ 
cie vegetale, specie oli- 
golettiche, quando invece 
visitano i fiori di un ristret¬ 
to numero di specie bota¬ 
niche e infine specie poli- 
lettiche, nel caso che 
questi insetti si indirizzino 
su fiori appartenenti a più 
specie botaniche. 

Secondo l’illustre ento¬ 
mologo italiano Guido 
Grandi (1961) la coevolu¬ 
zione tra gli insetti e i fiori 
di determinate piante ha 
radici antiche ed è impu¬ 
tabile ad un raffinato com¬ 
plesso di coadattamenti 
morfologici, fisiologici ed 
etologici. Certamente la 
naturale sincronizzazione 
temporale delle due forme 
di vita (sfarfallamento de¬ 
gli insetti monovoltini e la 
presenza di determinati 
fiori) è il parametro più in¬ 
cidente nella coevoluzio¬ 
ne di entrambe le forme di 
vita. Ne esistono tuttavia 
altri importanti quali origi¬ 
nali colorazioni mimeti¬ 
che, particolari forme del 
fiore, secrezioni di olii es¬ 
senziali, presenza di polli¬ 
ne con attrattivi fitosteroli, 
qualità e quantità elevate 
di nettare fiorale molto 
zuccherino, ecc. Nel pro¬ 
cesso di impollinazione, 
particolare ruolo riveste la 
lunghezza della ligula 
(glossa) dell’insetto e la 
localizzazione dei tessiti 
vegetali preposti alla se¬ 
crezione del nettare all’in¬ 
terno del fiore. 

Normalmente, dopo la 
visita al fiore, il polline pre¬ 
sente sul corpo viene dal¬ 
l’insetto spazzolato attra¬ 
verso le zampe e depo¬ 
sto, previa umettattura, 
nella propria struttura 
anatomica preposta ad 
ospitare il polline durante 
il trasporto verso il nido. 
Gli Apoidei podilegidi, 
cioè gli insetti che tra¬ 
sportano il polline nelle 
zampe (come le api melli- 
fiche e i bombi) si spazzo¬ 
lano il corpo in continua- 
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Morie 
primaverili 
dì api 
in Friuli- 
Venezia 
Giulia 

M. GrcaUi 

Laboratorio Apistico 
Regionale 


Diffuse e consistenti 
morie di api (diverse cen¬ 
tinaia le colonie interes¬ 
sate) si sono verificate in 
molte località della pianu¬ 
ra friulana con aree este¬ 
samente coltivate a mais 
e con presenza di rari 
frutteti e vigneti; il feno¬ 
meno è iniziato dopo le 
abbondanti piogge di fine 
marzo ed è proseguito 
per tutto il mese di aprile. 

Nella maggior parte 
dei casi la mortalità è 
passata quasi inosserva¬ 
ta in quanto sia di fronte 
sia sul fondo delle arnie, 
si riscontrava un numero 
di api morte solo di poco 
superiore alla media, an¬ 
che se numerose erano 
quelle posate sull’erba e 
incapaci di volare. 

Ad una visita le colo¬ 
nie apparivano pesante¬ 
mente spopolate, con 
perdita di gran parte del¬ 
ie api che con buona pro¬ 
babilità erano morte lon¬ 
tane dagli alveari. Meno 
frequente è apparsa una 
mortalità di tipo acuto 
con diverse migliaia di 
api morte riscontrabili al¬ 
l’interno deN’arnia e in 
prossimità della stessa. 
In entrambi i casi gli effet¬ 
ti sulla covata sono stati 


molto gravi con morte 
quasi totale di quella non 
opercolata. 

Le api adulte morenti 
presentavano sintomi in¬ 
quadrabili fra quelli tipici 
di un avvelenamento e 
cioè incapacità al volo, 
movimenti scoordinati, 
tremolii, estroflessione 
della ligula, ecc. 

Non è stato possibile 
accertare le cause delle 
morie e quindi stabilire se 
siano state provocate ad 
esempio da fitofarmaci di 
recente introduzione tos¬ 
sici per le api (negli anni 
precedenti nelle stesse 
aree, sempre intensa¬ 
mente coltivate a mais, 
non si erano mai verifica¬ 
te mortalità anomale) che 
si sono dispersi su piante 
in fiore o che sono stati 
assorbiti (tramite radici, 
foglie) da piante sponta¬ 
nee limitrofe ai seminativi 
trattati. Analisi su cam¬ 
pioni di api morte sono 
tutt’ora in corso presso 
laboratori specializzati. 

Ad ogni modo diagno¬ 
si microscopiche e di 
campo effettuate su di¬ 
versi campioni di api 
adulte morte e di covata, 
hanno escluso danni pro¬ 
vocati da infestazioni di 


parassiti intestinali (No- 
sema apis), di acari endo¬ 
parassiti {Acarapis 
woodi) e di varroa. 

Per gli alveari colpiti 
l’attività nella stagione 
dell’acacia (e forse anche 
in quella del millefiori 
estivo) è stata compro¬ 
messa, con danni econo¬ 
mici di rilievo per gli api¬ 
coltori. Tuttavia, ben più 
preoccupante potrebbe 
essere la situazione dal 
punto di vista ambienta¬ 
le, considerato quanto 
l’ape, da tutti riconosciu¬ 
ta come insetto sentinella 
della salute di un territo¬ 
rio, ci ha segnalato. 




55 


NOTIZIARIO ERSA 3/2000 












linazione in serra o in tun¬ 
nel non trova un adeguato 
riscontro a causa dell’ele¬ 
vata mortalità di api melli- 
fiche che si registra nel¬ 
l’ambiente confinato. Le 
cause della difficoltà di 
sopravvivenza di questi 
insetti sociali negli am¬ 
bienti confinati sono di¬ 
verse ed in gran parte at¬ 
tribuibili all’effetto serra 
(aggregazione verso gli 
angoli superiori), alla pre¬ 
senza di un’alta concen¬ 
trazione notturna di COg e 
di un’elevata umidità deri¬ 
vante dall’escursione ter¬ 
mica esistente tra giorno 
e notte, che porta allo svi¬ 
luppo della nosemiasi. 
Per sopperire alle richie¬ 
ste di insetti pronubi da 
adibire al servizio di im¬ 
pollinazione, in Europa, 
nell’ultimo quinquennio, si 
è sviluppato il fiorente 
mercato dei bombi (Som- 
bus terrestris L.). Dai La¬ 
boratori olandesi (Kop- 
pert), belgi (Biobest) e 
francesi (Duclos) sono 
state prodotte e esportate 
in tutti i Paesi europei mi¬ 
gliaia di colonie di bombi 
a prezzi veramente eleva¬ 
ti. Recentemente anche in 
Italia il Biolab (Cesena) e 
l’Agriapi (Salerno) hanno 
avviato tale commercio 
soprattutto per favorire 
rimpollinazione del po¬ 
modoro in ambiente pro¬ 
tetto. 

Sappiamo bene che 
una colonia di bombi non 
è confrontabile, per nu¬ 
mero di individui ed etolo¬ 
gia, con la società delle 
api. Al massimo una forte 
colonia di bombi può con¬ 
tare su circa 200 insetti 
contro le 10.000-20.000 
api bottinatrici presenti in 
un forte alveare. Inoltre 
nelle api mellifiche il reclu¬ 
tamento delle bottinatrici 
avviene mediante la dan¬ 
za e permette la cosiddet¬ 
ta «costanza delle visite ai 
fiori della medesima spe¬ 
cie vegetale» e quindi for¬ 
nisce garanzie di sicura 


impollinazione della coltu¬ 
ra che ci interessa. Tale 
danza è semplificata nella 
società dei bombi per cui 
la loro utilità neH’impolli- 
nazione viene evidenziata 
particolarmente in am¬ 
biente confinato e non 
tanto in pieno campo, do¬ 
ve questi insetti si posso¬ 
no disperdere sui fiori di 
più specie botaniche 
sprecando gran parte del 
polline vitale. In ogni caso 
i bombi sono sempre da 
considerare utili nel pro¬ 
cesso di impollinazione 
delle piante in quanto 
possono frequentare i fio¬ 
ri anche a basse tempera¬ 
ture (+5°C) e con tempo 
piovigginoso, comporta¬ 
mento questo proibitivo 
per le api mellifiche. 

Oltre ad allevare i bom¬ 
bi sono da anni in studio 
anche allevamenti di api 
solitarie idonee per il ser¬ 
vizio di impollinazione. 
Questi insetti, in genere 
monovoltini (presentano 
una sola generazione al¬ 
l’anno), oltre a visitare i 
fiori anche a basse tem¬ 
perature, si adattano al¬ 
l’ambiente confinato an¬ 
cor meglio dei bombi non 
avendo la necessità di 


Foto 5 - Ape bottinatrice di 
polline 

particolari problemi di ter¬ 
moregolazione. Recenti 
studi sulla biologia e sul¬ 
l’impiego di questi Apoi- 
dei pronubi per l’impolli¬ 
nazione sono stati riporta¬ 
ti in un libro edito dalla 
Regione Toscana (Pinzan¬ 
ti, 1999). 

Conclusione 

A conclusione di que¬ 
sta breve dissertazione 
sull’importanza degli 
Apoidei pronubi negli 
agroecosistemi possiamo 
al momento constatare un 
crescente interesse del 
mondo scientifico, agrico¬ 
lo e naturalistico per que¬ 
sti insetti impollinatori. In 
particolare quanto emer¬ 
so in questi ultimi anni 
dalla sperimentazione ci 
porta a ipotizzare, nel bre¬ 
ve periodo, un impiego 
crescente di questi pronu¬ 
bi nel servizio di impollina¬ 
zione e nelle pratiche di 
restauro in ambienti an- 
tropizzati. Possiamo as¬ 
serire che la gestione dei 
bombi, delle osmie 
(Osmia cornuta e Osmia 


ruta in particolare) e del 
Megachile rotundata è at¬ 
tualmente già possibile. I 
tempi e i modi di impiego 
di questi pronubi sono 
già stati standardizzati. In 
particolare le osmie pos¬ 
sono fornire ottimi risulta¬ 
ti nell’Impollinazione del¬ 
le piante da frutto, men¬ 
tre il Megachile rotundata 
può addirittura contribui¬ 
re a quintuplicare la pro¬ 
duzione dei semi di erba 
medica. 

Per quanto concerne 
gli ecosistemi naturali o gli 
agroecosistemi misti, sa¬ 
rebbe auspicabile proce¬ 
dere alla collocazione sul 
territorio di nidi artificia¬ 
li assemblati in modo da 
favorire la riproduzione 
di Apoidei solitari molto 
utili all’ambiente. Qualora 
questi insetti risultasse¬ 
ro rarefatti o assenti è 
sempre possibile proce¬ 
dere alla loro rintroduzio- 
ne con programmi di re¬ 
stauro ambientale (Pin- 
zauti, 1999). 
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Maggio 2000 

Vivaro 

Udine 

Fossalon 

Sgonico 

Pioggia (mm) 








totale 

158.8 


107.2 


96.8 


113.0 

max giornaliera 

58.6 

8 

25.6 

8 

24.6 

13 

30.2 29 

giorni pioggia (>1 mm) 

12 


12 


9 


11 

Temperatura aria 1.8 m (“C) 








media 

18.5 


18.3 


18.2 


16.9 

minima assoluta 

8.0 

21 

5.7 

21 

7.5 

21 

5.7 21 

massima assoluta 

27.7 

17 

28.1 

16 

27.3 

15 

26.3 15 

Giorni caldi (max >30°) 

0 


0 


0 


0 

Giorni freddi (min <0°) 

0 


0 


0 


0 

Giorni gelo(max <0°) 

0 


0 


0 


0 

Temperatura suolo -0.1 m (°C) 








media 

20.2 


19.2 


19.0 


14.7 

minima assoluta 

16.8 

21 

15.2 

21 

15.3 

21 

11.5 21 

massima assoluta 

24.2 

17 

22.0 

17 

23.5 

27 

17.4 12 

Vento 10 m (m/s) 








medio 

2.0 


2.2 


3.0 


2.7 

raffica massima 

19.1 

18 

16.6 

19 

18.1 

29 

15.3 29 

Radiazione globale (kJ/m^ 








giornaliera media 

18628 


19867 


21575 


21173 

giornaliera massima 

28893 

15 

28586 

15 

28912 

14 

28742 15 

Nuvolosità (% ore di non soie) (') 







media 

38 


34 


30 


34 

minima assoluta 

19 

14 

16 

23 

17 

U 

20 14 

n. giorni coperti (>90%) 

0 


1 


0 


1 

n dati mancanti nella sene 

(’) valore calcolato 






Aprile 2000 

Vivaro 

Udine 

Fossalon 

Sgonico 

Pioggia (mm) 








totale 

91.8 


102.8 


64.0 


108.8 

max giornaliera 

41.2 

3 

30.8 

18 

17.6 

18 

20.8 1 

giorni pioggia {>1 mm) 

7 


11 


8 


12 

Temperatura aria 1.8 m (°C) 








media 

14.1 


14.1 


13.6 


12.9 

minima assoluta 

2.7 

7 

1.7 

7 

3.3 

8 

1.1 7 

massima assoluta 

28.4 

21 

28.1 

20 

27.8 

20 

26.2 20 

Giorni caldi (max >30°) 

0 


0 


0 


0 

Giorni freddi (min <0°) 

0 


0 


0 


0 

Giorni gelo(max <0°) 

0 


0 


0 


0 

Temperatura suolo -0.1 m (°C) 








media 

14.2 


13.9 


13.5 


9.8 

minima assoluta 

9.3 

5 

9.2 

8 

9.0 

2 

4.7 2 

massima assoluta 

19.9 

23 

20.2 

23 

19.9 

30 

15.2 30 

Vento 10 m (m/s) 








medio 

2.4 


2.0 


2.6 


2.2 

raffica massima 

13.1 

19 

14.6 

18 

12.9 

12 

13.8 6 

Radiazione globale (kJ/m^) 








giornaliera media 

14125 


14240 


15960 


14767 

giornaliera massima 

23212 

22 

24759 

26 

25840 

26 

25805 26 

Nuvolosità (% ore di non sole) (’) 







media 

45 


42 


39 


45 

minima assoluta 

19 

7 

16 

7 

16 

7 

20 7 

n. giorni coperti (>90%) 

2 


2 


2 


3 

(’) dati mancanti nella serie 

(') valore calcolato 






giorni di pioggia. La piovosità totale è va¬ 
riata dai 90-100 mm della costa ai 200 mm 
misurati nel pordenonese. Da segnalare 
l’intenso temporale che martedì 29 ha inte¬ 
ressato la regione. 

L’andamento meteorologico è stato fa¬ 
vorevole per le colture: le piogge hanno 
ampiamente soddisfatto le esigenze idri¬ 
che, mentre le temperature più elevate del¬ 
le norma ne hanno favorito lo sviluppo. I 
giorni con assenza di precipitazione sono 
stati ben distribuiti nel corso del mese e ciò 
ha consentito una regolare semina e germi¬ 
nazione della soia. 


Tabella riassuntiva 
dell’andamento 
meteorologico nel 
periodo aprile-maggio, 
in quattro stazioni 
significative della 
pianura friulana. In 
corsivo il giorno in cui 
è stato registrato il 
dato estremo 


Andamento dell’evapotraspirazione di riferimento 
(ETo) media mensile nei mesi di aprile-maggio 


STAZIONI aprile maggio 


1 VIVARO 

2.5 

3.4 

2 SAN VITO AL TAGL. 

2.5 

3.7 

3 BRUGNERA 

2.5 

3.8 

4 FAEDIS 

2.4 

3.4 

5 FAGAGNA 

2.7 

3.9 

6 UDINE 

2.4 

3.7 

7 TALMASSONS 

2.4 

3.9 

8 PALAZZOLO D. STELLA 

2.5 

4.1 

9 GARRIVA DEL FRIULI 

2.5 

3.7 

10 GRADISCA D’ISONZO 

2.6 

4.0 

11 FOSSALON 

2.5 

4.1 

12 CERVIGNANO DEL FR. 

2.4 

4.0 

14 SGONICO 

2.4 

3.7 


Irrigazione 


In Friuli-Venezia Giulia il regime pluviometrico è molto 
vario e durante il periodo estivo le piogge non soddisfa¬ 
no le esigenze delle colture: in ampi territori della regione 
l’irrigazione è una condizione 
essenziale per garantire pro¬ 
duzioni elevate e costanti negli 
anni. 

Nella normalità dei casi so¬ 
lamente nei mesi di luglio ed 
agosto si verificano consisten¬ 
ti deficit Idrici (200-250 mm), 
mentre negli altri mesi gli ap¬ 
porti naturali o l’acqua residua 
accumulata nel suolo durante i 
mesi precedenti fanno sì che 
non sia necessario Irrigare. 

Quest’anno la situazione me¬ 
teorologica è sensibilmente diversa rispetto agli altri an¬ 
ni. Aprile e maggio sono stati più caldi della norma (vedi 
commento climatico); la prima metà di giugno è prose¬ 
guita ancora con giornate molto calde, che hanno fatto 
rapidamente sviluppare le colture ed aumentare i consu¬ 
mi idrici. In queste condizioni già alla fine della prima de¬ 
cade si è dovuto ricorrere all’Irrigazione. 


Per ottimizzare la pratica Irrigua TERSA, tramite II CSA 
(Centro Servizi Agrometeorologici), propone ormai da 3 
anni alle aziende agricole della regione un Servizio di Irri¬ 
gazione proposto sul teletext 
dell’emittente televisiva Tele- 
friuli (pagina 375 e seguenti). 
Nelle pagine di teletext (vedi 
figura) verranno inserite delle 
tabelle con indicazioni sulla 
data In cui effettuare le irriga¬ 
zioni per ogni zona omogenea 
della regione. I bilanci idrici 
verranno calcolati su 2 coltu¬ 
re, mais e soia, per due perio¬ 
di di semina, sulla base di 6-8 
terreni tipici e per 4 diversi 
«scenari» d’irrigazione (irriga¬ 
zione effettuata 5,10, 15 giorni prima, o mai effettuata). 

Tali pagine sono anche visionabili presso il sito web 
del CSA (www.agromet.csa.fvg.it) 

Chiunque fosse interessato ad avere maggiori infor¬ 
mazioni su questo servizio può contattare i tecnici del 
CSA che operano a Villa Chiozza di Cervignano del Friu¬ 
li (tei. 0431-382430 / 382432, fax 382400). 


ERSe-CSfì-IRRIGAZ IONE GUlDftTfì: 


Ul-tima incitazione 

eFFe-t-tua-ta il. 

Teicren i pacoFond i 
Franco senza sassi mmm^m 

Franco con SOVJsassi ■— mm^m 
Franco con SOXsass i 10/^6 9/^6 
Limoso con 30>5sassi mmmmm wmmmmm 
Limoso con 60Xsassi 8/^6 8/’6 

Terreni superFiciali 
Franco senza sassi 11/6 11/6 
Franco con 30%sassi 9/6 8/6 

Franco con 60%sassi 5/6 5/6 

Limoso con 30%sassi 7/6 7/6 

Limoso con 60j^sassi ma^mm mmobi 
prossima irritazione dopo 
mmmm irritare prima possibile 


31/5 26/5 21/5 MAI 


8/6 

6/6 


8/6 

6/6 


10/6 10/6 
7/6 7/6 


mm 
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ricerche svolte dal Labora¬ 
torio Apistico Regionale 
nel Quadro del Programnna 
AMA (ape, miele, ambien¬ 
te) del Ministero per le Ri¬ 
sorse Agricole, sulla tipiz¬ 
zazione geografica dei 
mieli del Carso. 

Il giorno 22 sempre or¬ 
ganizzato dal Consorzio 
Apicoltori di Trieste si è 
svolto un Convegno intito¬ 
lato «Ambiente Salute e 
Economia - Tutela della 
Biodiversità» nel corso del 
quale sono stati presentati 
i progetti speculari Interreg 
Phare italiani e sloveni per 
la tutela della Landa Carsi¬ 
ca attraverso l’utilizzo del¬ 
le risorse zootecniche au¬ 
toctone e la valorizzazione 
dei loro prodotti alimentari 
tipici. 

L’incontro, presieduto 
dal prof. Livio Poldini del- 
rUniversità di Trieste che 
ha anche svolto la relazio¬ 
ne introduttiva, ha attirato 
l’attenzione di un numero¬ 
so e qualificato pubblico e 
si è articolato nelle relazio¬ 
ni del dott. Frank Sivic, vi¬ 
ce presidente degli apicol¬ 
tori di Slovenia, che ha 
presentato il tema: «Situa¬ 
zione dell’Apicoltura nel 
Carso Sloveno: prospetti¬ 
ve» e del dott. Livio Dorigo 
Presidente del Consorzio 
Apicoltori di Trieste, che ha 
illustrato la situazione del¬ 
l’apicoltura sul Carso trie¬ 
stino. 

Sono seguite le relazio¬ 
ni del prof. Drago Kompat 
deirUniversità di Lubiana: 
«Utilizzo dei ruminanti au¬ 
toctoni quale strumento 
nella gestione della landa 
Carsica: l’esperienza slo¬ 
vena» alla quale ha fatto 


seguito quella della 
dott.ssa Roberta Lenar- 
duzzi dell’Università di 
Udine: «Quale ruolo della 
zootecnia in territorio car¬ 
sico». 

Le conclusioni del prof. 
Poldini hanno sottolineato 
quanto emerso con evi¬ 
denza dalle relazioni, ov¬ 
vero l’indiscusso ruolo del¬ 
l’ape e dei piccoli ruminan¬ 
ti nella gestione della Lan¬ 
da carsica. 

Il segretario della Ca¬ 
mera di Commercio di 
Trieste dott. Flaminio, nel 
suo intervento ha illustrato 
un progetto camerale per 
valorizzare i prodotti ali¬ 
mentari tipici triestini utiliz¬ 
zando Internet ed ha au¬ 
spicato rinserimento nell’i¬ 
niziativa anche del Con¬ 
sorzio Apicoltori di Trieste. 

La manifestazione si è 
conclusa con un’apprez- 
zata relazione del prof. Lu¬ 
ciano Pacchiai di Milano 
sul tema «Prodotti dell’al¬ 
veare: economia, ambien¬ 
te, salute». 

Le giornate deH’Agricol- 
tura sono terminate con la 
presentazione dei prodotti 
della Gastronomia triestina 
guidata dalla dott.ssa 
Giuly Fabricio. Apprezzati 
gli accostamenti dei for¬ 
maggi e mieli locali illustra¬ 
ti e di un piatto particola¬ 
rissimo: un «savour» in cui 
si armonizzano in un as¬ 
sieme assai delicato miele 
e sardelle. 


Consorzio Apicoltori di Udine 

Hi un ioni (cciiiche mandamentali ^ 


Il Consorzio apicoltori di Udine sta organizzando delle riunio¬ 
ni a livello mandamentale con tutti gli apicoltori della provincia. In 
detti incontri saranno distribuiti i presidi sanitari per la lotta alla 
varroa per l’anno 2000. In tale occasione gli intervenuti potranno 
scambiare le proprie esperienze con un tecnico del settore e con¬ 
frontarsi con i responsabili del Consorzio su questioni di caratte¬ 
re organizzativo inerenti l’attività consortile. 

Di seguito l’elenco e le sedi di detti incontri: 

liK'oiitri maiidamcnfali 2000 


Lunedì 

19 GIUGNO 

h. 20.30 

1 - Ampezzo 

Sala Consiliare Comune 

P.za Roma n. 28 

Mercoledì 

21 GIUGNO 
h. 20.30 

3 - Pontebba 

Sala riunioni 

Sopra Posta 

Via Mazzini 

Lunedì 

26 GIUGNO 
h. 20.30 

4 - Gemona 

Bar da Caroline 

Viale IV Novembre 

Maniaglia - Gemona del F. 

Mercoledì 

28 GIUGNO 
h. 20.30 

7 - Tarcento 

Parrocchia Domus Marie 

Via Morgante n. 11 

Lunedì 

3 LUGLIO 
h. 20.30 

2 - Tolmezzo 

Alb. Rist. Al Benvenuto 

Via Grialba n. 9 

Mercoledì 

5 LUGLIO 
h. 20.30 

5 - Cividale 

Coop. Latteria Sociale 
di Cividale 

Via Libertà n. 50 

Venerdì 

7 LUGLIO 
h. 20.30 

10 - Palmanova 

Essicatoio Cooperativo 

Bozzoli 

Via Cavour n. 6 

Lunedì 

10 LUGLIO 

h. 20.30 

8 - Udine 

Sala Parrocchia San Pio X 

Via Amaltero n. 34 

Mercoledì 

12 LUGLIO 

h. 20.30 

9 - Codroipo 

CE.F.A.P. c/o 

Centro Zonale ERSA 
di Rivolto - Codroipo 

Venerdì 

14 LUGLIO 

h. 20.30 

11 - Cervignano 

Sala Palestra Comunale 

Via Lino Stabile 13 

Scodovacca 

Cervignano del F. 

Lunedì 

17 LUGLIO 

h. 20.30 

12 - Latisana 

Bar da Ivano 

Via Tisanella n. 234 

Palude - Latisana 

Mercoledì 

19 LUGLIO 

h. 20.30 

6 - Fagagna 

C.E.F.A.P. c/o 

Centro Zonale ERSA 
di Fagagna 

SS 464 Udine - Dignano 
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RUBRICHE 



a cura di 
M. lob 


ORTICOLTURA 

BIOLOGICA 


Grafico 1 - Quota percentuale 
della superficie regionale 
coltivata con metodo biologico 
suddivisa nei diversi indirizzi 
produttivi 


In Friuli-Venezia Giulia 
sono circa 200 le aziende 
iscritte all’Elenco regio¬ 
nale degli Operatori Bio¬ 
logici e oltre 50 di queste 
adottano un indirizzo 
produttivo orticolo. La 
superficie regionale inve¬ 
stita in colture orticole 
biologiche è attualmente 
inferiore a 100 ettari e 
l’incidenza di questa ri¬ 
spetto alla superficie oc¬ 
cupata dalle altre colture 
biologiche è stata di circa 
r8% nel 1998 così come 
riportato nel grafico 1. 

La dimensione delle 
aziende orticole è medio 
piccola e oltre il 90% di 
queste mette in atto an¬ 
che altri indirizzi produtti¬ 
vi o attività complemen¬ 
tari come evidenziato dal 
grafico 2. La vendita di¬ 
retta attraverso uno 
spaccio aziendale viene 
praticata nel 75% dei ca¬ 
si, integrata in modo più 
o meno consistente da 
altri sbocchi commerciali 
(mercato all’ingrosso). 

La maggior parte di 
queste aziende orticole 
non è dunque specializ- 



Attrezzo per diserbo manuale 



•E 


zata nella coltivazione di 
poche colture ma realizza 
una vasta gamma di pro¬ 
dotti con il pregio dì offri¬ 
re al consumatore un’a¬ 
deguata scelta, ma che al 
tempo stesso richiede al¬ 
l’agricoltore una notevole 
dotazione di competenze 
e di professionalità. 

L’affrontare aspetti 
quali la difesa fitosanita- 
ria, la lotta alle erbe infe¬ 
stanti, le rotazioni, le cor¬ 
rette concimazioni in 30 
0 anche 40 specie diver¬ 
se di ortaggi coltivati du¬ 
rante il corso dell’anno 


richiede una certa flessi¬ 
bilità nelle scelte operate 
in funzione dei problemi 
che si presentano e ne¬ 
cessita di un attento spi¬ 
rito di osservazione. 

Approccio all’azienda 
biologica 

Chi proviene da espe¬ 
rienze convenzionali, po¬ 
trebbe essere portato a 
risolvere i problemi tecni¬ 
ci attraverso la semplice 
sostituzione dei prodotti 
sintetici (concimi, antipa¬ 
rassitari e diserbanti) con 
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RUBRICHE 



AGROMETEO 

Una calda 
primavera 


CtMilro Servizi 
Agroiiieieorologici 
per il Friuli- 
Venezia Giulia 


STAZIONI Quota (m) 

1 

VIVARO 

142 

2 

SAN VITO AL TAGL. 

26 

3 

BRUGNERA 

22 

4 

FAEDIS 

158 

5 

FAGAGNA 

147 

6 

UDINE 

91 

7 

TALMASSONS 

16 

8 

PALAZZOLO D. STELLA 

5 

9 

GARRIVA DEL FRIULI 

85 

10 

GRADISCA D’ISONZO 

29 

11 

FOSSALON 

0 

12 

CERVIGNANO DEL FR. 

8 

13 

TRIESTE 

1 

14 

SGONICO 

268 

15 

GEMONA DEL FRIULI 

184 

16 

CODROIPO 

37 

17 

PORDENONE 

23 

18 

UGNANO 

7 

20 

CIVIDALE DEL FRIULI 

127 

21 

MONTE ZONCOLAN 

1750 

26 

TARVISIO 

785 

27 

ENEMONZO 

438 


Dati termopluviometrici 
registrati nella stazione 
di Udine - S. Osvaldo. 
Aprile - maggio 2000 


Aprile 2000 

L’elemento climatico che di più ha carat¬ 
terizzato aprile 2000 in Friuli-Venezia Giulia 
è stato l’andamento termometrico partico¬ 
larmente caldo. 

A livello mensile il valore termico medio 
in pianura si è attestato intorno ai 13.5-14.5 
°C, mediamente 2-2.5 °C al di sopra del va¬ 
lore climatico; in particolare la terza decade 
del mese è risultata molto calda con tem¬ 
perature medie di 17-18 °C (circa 4-4.5 °C 
in più rispetto al valore tipico del periodo). 

Nei giorni 20 e 21 aprile, le temperature 
massime hanno raggiunto valori record di 
28-29 °C; tali temperature si verificano nel¬ 
la nostra regione una o due volte al secolo. 
In tutto il mese in pianura la temperatura 
non è mai scesa al di sotto di +1 °C. 

La piogge sono risultate leggermente in¬ 
feriori ai livelli medi climatici, con una plu¬ 
viometria totale mensile che è variata dai 
50-60 mm della costa e del pordenonese 
(5-8 giorni di pioggia) ai 140 mm della pe¬ 
demontana (9-13 giorni di pioggia). 

L’andamento climatico ha determinato 
un anticipo del ciclo vegetativo delle coltu¬ 
re e ha favorito l’affrancamento della bieto¬ 
la e del mais che in buona parte è stato se¬ 
minato precocemente. Le condizioni relati¬ 
vamente calde e le piogge sufficientemen¬ 
te ben distribuite sono state favorevoli an¬ 
che per lo sviluppo vegetativo dei cereali 
autunno-vernini. 





Maggio 2000 

Fin dall’inizio di maggio la temperatura 
dell’aria in Friuli-Venezia Giulia ha raggiun¬ 
to livelli quasi estivi. La media mensile in 
pianura si è attestata sui 18-20 °C, circa 
1.5-2 °C al di sopra del dato medio climati¬ 
co. E’ interessante notare come durante il 
mese non si sia assistito ai tipico e gradua¬ 
le aumento della temperatura, che, invece, 
ha presentato un trend praticamente piatto 
durante tutto il mese. Solo tra il 20 e il 21 
del mese si è assistito a un leggero ritorno 
di freddo, con temperature minime che in 
pianura sono scese fino ai 5-7 °C. 

Le piogge sono risultate ben distribuite e 
nel corso del mese si sono contati 9-12 
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Tipo 

Specie 

Quantità 

Produzione 

Principali 

di sovescio 


di seme 

di 

operazioni 



(kg/ha) 

biomassa 

(t/ha) 

colturali 

primaverile 

senape bianca + 

12 

45 

semina: metà marzo 


pisello da foraggio 

120 


trinciatura: fine maggio 
erpicatura: fine maggio 

estivo 

sorgo sudanese 

50-60 

40-50 

semina: entro fine luglio 
aratura: invernale 

invernale 

loiessa + 

20 

40-50 

semina: settembre 

(Landsberger) trifoglio incarnato + 

15 


eventuale 


veccia 

15 


erpicatura leggera: 
aratura: primaverile 


Tab. 2 - Esempi 
di sovesci 
praticabiii a 
seconda deiie 
stagioni e dei 
programmi di 
rotazione deile 
colture 


tuare solo dopo che sono 
state messe in atto tutte 
le misure possibili di pre¬ 
venzione. 

Caratteri generali 
dell’azienda 

È bene prestare molta 
attenzione ai caratteri cli¬ 
matici e morfologici del¬ 
l’ambiente in cui è situata 
l’azienda. In zone dove 
nei periodi primaverili 
estivi sia elevata la piovo¬ 
sità, le infestanti trovano 
una situazione adatta ad 
una loro numerosa ger¬ 
minazione e ad un florido 
sviluppo vegetativo. 

Vista l’elevata inciden¬ 
za che normalmente han¬ 
no le operazioni di diser¬ 
bo soprattutto in termini 
di manodopera, è indi¬ 
spensabile in questo ca¬ 
so scegliere colture dove 
sia praticabile la paccia¬ 
matura con carta o pla¬ 
stica a seconda della sta¬ 
gione. La presenza di sie¬ 
pi o fasce boscate può 
influenzare l’andamento 
degli attacchi da parte di 
patogeni e parassiti. Col¬ 
ture situate vicino a for¬ 
mazioni arboree risento¬ 
no di effetti climatici (ad 
es. effetto frangivento) e 
biologici (riserva di artro¬ 
podi) che vanno attenta¬ 
mente osservati per me¬ 
glio pianificare la disposi¬ 
zione degli ortaggi a se¬ 
conda del maggiore o mi¬ 
nor beneficio che ne pos¬ 


sono trarre o al fine di 
modificare l’assetto 
aziendale con nuovi im¬ 
pianti arborei. 

Corpo aziendale 

Il corpo aziendale 
comprende le aree colti¬ 
vate dell’azienda viste nel 
loro insieme. È in questo 
ambito che si decide il 
piano colturale annuale 
con le relative rotazioni, 
la fertilizzazione, le lavo¬ 
razioni, ecc. 

La conoscenza delle 
infestazioni parassitario, 
delle specie di malerbe e 
della gravità degli attac¬ 
chi presenti in azienda, 
farà scegliere le opera¬ 
zioni tecniche adatte ad 
un controllo preventivo 
delle stesse. Il piano del¬ 
la rotazione aziendale de¬ 
ve essere studiato in mo¬ 
do da evitare il ritorno 
frequente sullo stesso 
appezzamento di colture 
soggette a fitopatie ricor¬ 
renti e che persistono nel 
terreno (es. peronospora 
della patata). 

Pianificare le rotazioni 
è molto utile ad esempio 
per inserire correttamen¬ 
te la pratica del trapianto 
o semina diretta a secon¬ 
da della concentrazione 
di infestanti presente ne¬ 
gli appezzamenti azien¬ 
dali. Il trapianto permette 
dopo pochi giorni una 
prima lavorazione mec¬ 
canica, che nel caso del¬ 


la semina diretta non si 
effettua prima di 10-20 
giorni a seconda della 
specie. Per le colture red¬ 
ditizie a pieno campo con 
ciclo autunno invernale si 
può far precedere la se¬ 
mina diretta o il trapianto 
da un sovescio primave¬ 
rile (tabella 2). 

Campo 

È la parte del corpo 
aziendale in cui normal¬ 
mente si coltiva una sola 
coltura; in tale ambito si 
agisce più direttamente 
possibile contro gli orga¬ 
nismi dannosi o le maler¬ 
be attraverso l’adozione 
di numerose tecniche 
che in parte sono di se¬ 
guito descritte. 

Le tecniche di lotta al¬ 
le infestanti prevedono 
operazioni meccaniche 
anche molto semplici co¬ 
me, ad esempio, la falsa 
semina, che ha come 
scopo quello di far germi¬ 
nare il maggior numero di 
erbe prima del trapianto 
o della semina vera e 
propria. 

Le lavorazioni del suo¬ 
lo non devono mai porta¬ 
re ad una eccessiva pol¬ 
verizzazione del letto di 
semina, ottimo a tale 
scopo è l’erpice a denti 
fissi che lascia sotto i pri¬ 
mi centimetri un terreno 
soffice e ben sminuzzato, 
in superficie si presenta 
invece una buona me¬ 


scolanza tra zolle di di¬ 
verse dimensioni. È im¬ 
portante adeguare le mi¬ 
sure di trapianto o semi¬ 
na alla larghezza di lavo¬ 
ro degli attrezzi che si 
useranno per il controllo 
delle infestanti. La lotta 
meccanica si pratica sul¬ 
la fila normalmente con 
sarchiatrici leggere e do¬ 
tate di vari attrezzi a se¬ 
conda del lavoro da svol¬ 
gere. Di nuova produzio¬ 
ne è l’ecoestirpatore, una 
speciale sarchiatrice 
pneumatica in grado di 
lavorare sia tra le file sia 
lungo la fila con possibi¬ 
lità di adattare la macchi¬ 
na alle diverse colture. 

L’efficacia dei tratta¬ 
menti con la tecnica del 
pirodiserbo è tanto più 
elevata quanto meno so¬ 
no sviluppate le piante in¬ 
festanti; le attrezzature 
usate variano a seconda 
della dimensione azien¬ 
dale e del tipo di inter¬ 
vento. In aziende di pic¬ 
cole dimensioni è suffi¬ 
ciente l’attrezzatura a 
spalla dotata di lancia. 

La difesa da insetti 
dannosi e dai patogeni 
deve essere preceduta 
da una valutazione nelle 
scelte varietali sulle quali 
va condotta un’attenta 
osservazione in campo al 
fine di verificarne le pre¬ 
stazioni nello specifico 
contesto aziendale. Altre 
tecniche preventive ri¬ 
guardano: il trapianto su 
porca (si evitano perico¬ 
losi ristagni), la parsimo¬ 
nia nell’utilizzo dell’irriga¬ 
zione, sesti d’impianto 
che permettano un buon 
arieggiamento della parte 
aerea delle piante, l’a¬ 
sportazione dei residui di 
piante infette o di possi¬ 
bili fonti di prolificazione 
di agenti patogeni. 

Le strategie di lotta di¬ 
retta si basano suH’utiliz- 
zo di principi attivi am¬ 
messi dal regolamento 
Cee 2092/91 e successi¬ 
ve modifiche, usati a se- 
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La banca dati del CSA 

Dario Ciaioiii - CSA 


Il Centro Servizi Agrometeorologici, sin dalla sua 
costituzione, ha investito buona parte delle sue risor¬ 
se per offrire, all’intera collettività ed in particolare al¬ 
la comunità agricola della nostra regione, una descri¬ 
zione dettagliata delle condizioni meteorologiche re¬ 
gionali. L’osservazione dello stato del tempo fa uso 
di diversi apparati: satelliti meteorologici, radar, si¬ 
stemi di rilevazioni dei fulmini e della grandine, radio 
sondaggi, stazioni al suolo, ecc., ognuno dei quali 
fornisce delle Informazioni che si completano a vi¬ 
cenda e che nella totalità danno una descrizione uni¬ 
taria dell’atmosfera. Presso le strutture informatiche 
del CSA risiede una 
banca dati che raccoglie 
tutte le informazioni me¬ 
teorologiche che, ora 
dopo ora, giungono alla 
sede di Villa Chiozza. 

Le condizioni meteo¬ 
rologiche al suolo sono 
rilevate dalle reti di sta¬ 
zioni. Attualmente il nu¬ 
mero di stazioni che for¬ 
niscono informazioni 
agrometeorologiche so¬ 
no circa una cinquanti¬ 
na. Inoltre nella banca 
dati affluiscono le misu¬ 
razioni di reti che il CSA 
sta mantenendo in fun¬ 
zione per conto di altri 
enti. I dati che ogni ora vengono raccolti per scopi 
agrometeorologici dal nostro centro sono circa un 
migliaio, il che significa che per i soli scopi agricoli si 
hanno a disposizione quasi nove milioni di misure al¬ 
l’anno, distribuite abbastanza omogeneamente sulla 
pianura delia nostra regione. Si tratta indubbiamente 
di una ricchezza unica. Tale ricchezza non è gratuita, 
ma è il frutto del lavoro di persone che quotidiana¬ 
mente si occupano del buon funzionamento delle 
stazioni e della validazlone dei dati raccolti. Va preci¬ 
sato, infatti, che non è sufficiente posizionare degli 
strumenti di misura in una data località per ottenere 
delle informazioni meteorologiche correte; la stru¬ 
mentazione va tarata periodicamente, eventualmen¬ 
te sostituita quando a causa dell’usura, non fornisce 
dati attendibili. Al CSA, il conseguimento della buona 
qualità delle misure coinvolge diverse unità, che ope¬ 
rano congiuntamente mettendo in comune le rispet¬ 
tive specializzazioni. 

Ogni stazione meteorologica invia alla banca dati, 
generalmente con cadenza oraria, i dati acquisiti, i 
quali vengono sottoposti a una serie di controlli au¬ 
tomatici. I risultati dei controlli vengono archiviati in 
file che sono quotidianamente consultati. 

Nel caso di gravi disfunzioni delle stazioni (man¬ 
cata trasmissione di dati e interruzione dell’alimenta¬ 
zione elettrica) i programmi inviano degli e-mails a 
tutti i componenti delle unità di controllo dati e di ma¬ 


nutenzione e taratura delle stazioni, al fine di rendere 
il più tempestivo possibile il ripristino dell’afflusso 
delle informazioni nell’archivio. Nella normale proce¬ 
dura di controllo, i files generati dai programmi ven¬ 
gono letti al mattino e si procede, caso per caso, al¬ 
lo studio delle situazioni che hanno portato le proce¬ 
dure automatiche a dubitare della qualità del dato 
acquisito; è questa la parte manuale del controllo. Al 
termine di questa operazione, ha luogo un briefing 
tra l’unità di controllo dati, l’unità di manutenzione e 
taratura stazioni ed il previsore di turno; in questo 
breve incontro vengono discusse le priorità di inter¬ 
vento in stazione a se¬ 
conda della gravità dei 
problemi, l’eventuale eli¬ 
minazione di misure non 
attendibili dalla banca 
dati ed il mantenimento 
di quelle che I program¬ 
mi automatici indicano 
come rigettabili, ma che 
in realtà sono il risultato 
di particolari situazioni 
meteorologiche. Termi¬ 
nato il briefing seguono 
gli eventuali interventi in 
stazione e sui dati. Uno 
dei punti di forza del 
controllo di qualità dei 
dati risiede nella parte 
automatica. La possibi¬ 
lità di eseguire, in pochi minuti, centinaia di migliaia 
di tests sui dati permette di tenere sotto controllo un 
numero elevato di stazioni meteorologiche, cosa che 
manualmente sarebbe improponibile. Il test è il mat¬ 
tone fondamentale del controllo automatico; esso 
funziona come un setaccio: se una misura non pas¬ 
sa il test viene marcata con un punteggio che è tan¬ 
to più grande quanto lo è l’importanza del test. I te¬ 
sts vengono applicati in successione e alla fine il va¬ 
lore dei punteggi acquisiti in ogni fallimento viene 
sommato; se una misura passa tutti i tests il suo pun¬ 
teggio cumulato, ovviamente, è zero. È il punteggio 
ottenuto che esprime la qualità del dato; misure con 
punteggio zero sono le migliori, a punteggi crescenti 
corrispondono acquisizioni con qualità inferiori. Al di 
sopra di un certo punteggio la misura viene conside¬ 
rata rigettabile. 

La valutazione manuale che segue quella automa¬ 
tica conferma oppure modifica tale punteggio a se¬ 
conda dei risultati che emergono dai briefings quoti¬ 
diani. Concludendo, nella banca dati del CSA, oltre ai 
dati raccolti, esistono tutte le informazioni necessarie 
alla classificazione della qualità delle misure raccolte 
e quindi ciascun utente può giudicare la bontà delle 
misure che sta usando e, a seconda delle esigenze, 
è in grado di selezionare i dati che ritiene maggior¬ 
mente qualificati per descrivere la realtà che sta in¬ 
dagando. 
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Parco macchine 

Tra i macchinari dell’intera 
azienda, quelli utilizzati in mo¬ 
do specifico per l’orticoltura 
sono: trapiantatrice-paccia- 
matrice a 2 file; agevolatrice 
scavapatate, cella frigo. 

Concimazioni 

Concimazione di fondo 
con 35 t/ha di letame azienda¬ 
le integrato con 0,7-0,9 t/ha di 
concime organo minerale (N- 
P-K: 5-5-10); interventi speci¬ 
fici vengono effettuati a se¬ 
conda delle esigenze colturali 
con prodotti a base di pelli e 
crini (/\zoto 12,5%) o con concimazioni fogliari e fer¬ 
tirrigazioni per apporti di azoto, potassio e microele¬ 
menti. 


Diserbo 

Per zucchine e pomodori viene utilizzata la pac¬ 
ciamatura in film plastico la quale non è indicata in 
questa zona per ortaggi quali insalate, radicchi e 
cappucci per problemi di «bruciature» alle foglie cau¬ 
sate dall’elevata temperatura che raggiunge la co¬ 
pertura plastica nei mesi più caldi. Verrà sperimen¬ 
tata la pacciamatura in film di amido di mais biode¬ 
gradabile che non comporta il lavoro di raccolta e il 
costo di smaltimento come nel caso della plastica. 

Viene attuata la pratica della falsa semina prima 
della messa a dimora delle piantine; successivamen¬ 


te vengono effettuati interventi meccanici interfila e 
sulle colture primaverili estive è necessario interveni¬ 
re manualmente sulla fila. 


Azienda Ermacora Achille 

Lauzzacco - Pavia di Udine (Ud) 


Orticoltura in pieno campo 
Certificazione: IMG 


L’azienda ha una superficie destinata all’orticoltu¬ 
ra biologica di circa 4 ha integrata da altri 25 ha con¬ 
dotti con metodo convenzionale ad indirizzo cereali- 
colo-zootecnico. Le specie orticole coltivate sono ol¬ 
tre 30 tra le quali: patate, radicchi, cavolfiori, cavoli 
cappuccio, zucchine, ecc. Le 
patate sono piantate in cinque 
varietà con maturazione sca¬ 
lare a partire dal mese di mag¬ 
gio (Primura). 



Problemi fitosanitari 
più frequenti 

Viene praticato un attento piano 
di rotazioni e non sono rilevati parti¬ 
colari problemi sanitari. Gli afidi so¬ 
no quasi sempre tenuti sotto con¬ 
trollo da antagonisti naturali e sal¬ 
tuariamente sono necessari tratta¬ 
menti localizzati con rotenone. Sulla 
patata vengono effettuati 6-7 tratta¬ 
menti con poltiglia bordolese contro 
la peronospora, più due con Bacillus 
thuringiensis per il controllo della 
dorifora. 

Mercato 

Viene effettuata la vendita in 
azienda nell’apposito spaccio at¬ 
trezzato; parte deila produzione vie¬ 
ne conferita alla coop. «La Cirigni- 
cule», che gestisce alcuni negozi 
specializzati in provincia di Udine. 
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Grafico 2 - Percentuale di 
aziende orticole che attuano 
altri indirizzi produttivi o attività 
complementari 


Tab. 1 - Divisione dei principali 
ambiti aziendali in funzione 
delle pratiche di prevenzione e 
di lotta diretta 


quelli utilizzati in agricol¬ 
tura biologica. Sarebbe 
un metodo di procedere 
completamente errato 
sia per il tipo di approc¬ 
cio sia perché non è pos¬ 
sibile parificare l’azione 
dei prodotti ammessi dai 
metodo biologico (rego¬ 
lamento CEE 2092/91 e 
successive modifiche) 
con quella dei prodotti 
sintetici attualmente in 
cornmercio. 

È nello spirito dell’a¬ 
gricoltura biologica non 
affrontare un aspetto in 
modo separato dai con¬ 
testo in cui si opera e 
non considerare un mo¬ 
mento dell’attività agri¬ 


cola (ad es. la lotta fito- 
sanitaria) più importante 
di altri (ad es. le corrette 
rotazioni). Nell’affrontare 
un singolo problema non 
si può prescindere dalla 
complessità di cui sono 
composti gli ecosistemi 
agrari e da tutte le ope¬ 
razioni svolte daN’uomo 
nell’intento di gestirne la 
produttività. Una delle 
maggiori difficoltà, so¬ 
prattutto per chi ha da 
poco intrapreso un pro¬ 
gramma di conversione, 
non sta nell’osservare il 
singolo evento biologico 
o economico, ma nel 
metterlo in relazione con 
gli altri, al fine di sceglie¬ 
re le strategie opportune 
che assicurino all’azien¬ 
da un adeguato reddito. 

Questo modo di pro¬ 
cedere, considerando 
l’azienda un organismo 
complesso, non trova ri¬ 
scontro nell’attuale ge¬ 
stione delle aziende tra¬ 
dizionali. 

Nella tabella 1 è ripor¬ 
tato in modo schemati¬ 
co un metodo di approc¬ 
cio all’azienda biologica 
suggerito da Andrea 


Giubilato e messo a pun¬ 
to in anni di esperienza 
nell’assistenza tecnica 
alle aziende orticole bio¬ 
logiche anche nel Friuli- 
Venezia Giulia. 

Con lo scopo di impo¬ 
stare un approccio com¬ 
plessivo all’azienda, que- 
st’ultima viene suddivisa 
in ambiti aziendali, intesi 
come spazi delimitati da 
determinati aspetti speci¬ 
fici. L’esempio riportato 
in tabella riguarda due 
problematiche molto im¬ 
portanti: la lotta fitopato- 
logia e la lotta alle infe¬ 
stanti, il metodo si può 
comunque applicare an¬ 
che nei confronti di altri 
aspetti quali la corretta 
concimazione o anche a 
questioni economico- 
commerciali. 

I primi due ambiti d’in¬ 
tervento sono interessati 
da scelte e operazioni di 
carattere generale volte 
alla prevenzione dei pro¬ 
blemi mentre gli interven¬ 
ti effettuati negli spazi più 
delimitati del campo e 
della parcella sono più 
frequentemente indirizza¬ 
ti alla lotta diretta da at- 


Ambito aziendale 


Considerazioni e azioni preventive e dirette 


lotta fitopatologica 


lotta alle infestanti 

Caratteri generali deH’azienda 

• 

presenze di ambienti «selvatici» (siepi, 

• 

andamento climatico generale e carat¬ 



fossi, stagni, eco.) a garanzia di habitat 


teri morfologici del suolo 



e nicchia ecologica a favore della fau¬ 

• 

indirizzi produttivi 



na ausiliare 



Corpo aziendale 

• 

sistemazioni idrauliche agrarie 

• 

conoscenza delle infestanti 


• 

corrette rotazioni 

• 

attuazione di adeguate rotazioni 


• 

fertilizzazioni adeguate 

• 

sovesci 


• 

uso diversificato del sovescio 

• 

adeguate concimazioni 


• 

lavorazioni del suolo 

• 

lavorazioni del suolo 

Campo 

• 

scelta varietale 

• 

false semine 


• 

tecniche colturali (irrigazione, conso¬ 

• 

lavorazioni di semina - trapianto 



ciazione, trapianto, semina, eco.) 

• 

sesti d’impianto 


• 

sesti d’impianto 

• 

irrigazione 


• 

asportazione residui colturali 

• 

lotta meccanica 


• 

lotta diretta 

• 

pirodiserbo 




• 

scherbatura 

Parcella 

• 

solarizzazione 

• 

solarizzazione 


• 

utilizzo di materiali (reti antipiralide e 

• 

pacciamatura 



antiafidi) 




• 

lotta biologica 




• 

governo delle serre 
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conda dei casi come pro¬ 
tettivi, regolatori dello 
sviluppo della pianta o 
per la loro azione diretta 
nei confronti di insetti, 
acari, funghi e batteri. 

Parcella 

È lo spazio più circo- 
scritto di un campo, 
comprendente ad esem¬ 
pio le serre e gli appezza¬ 
menti di più colture nello 
stesso campo. Le prati¬ 
che di lotta rivolte alle in¬ 
festanti in ambienti pro¬ 
tetti sono normalmente 
condotte attraverso la di¬ 
sposizione di coperture 
pacciamanti; utilizzato è 
anche il sovescio interca¬ 
lare con preferenza di 
specie a crescita veloce 


come ad esempio la se¬ 
nape. 

Per la riduzione di pa¬ 
togeni vegetali {Scleroti- 
nia, Rìzoctonia, ecc.) si 
possono applicare tecni¬ 
che quali la solarizzazio¬ 
ne. Altra tecnica è queila 
di utilizzare materiaii di 
protezione di tipo mecca¬ 
nico, come il tessuto non 
tessuto nella difesa dagli 
afidi e dalle virosi che 
spesso questi veicolano. 
Sempre in ambiente pro¬ 
tetto, la lotta contro i pa¬ 
rassiti animali vede, se 
necessario, l’utilizzo dei 
metodi di lotta biologica 
con l’impiego di insetti 
ausiliari: Neurotteri, Ime¬ 
notteri, Antocoridi e Miri- 
di. _ 


Convegno zootecnia biologica 

In occasione del recepimento da parte dell’Ita¬ 
lia del regolamento comunitario che specifica le 
tecniche da adottare nella conduzione degli alle¬ 
vamenti biologici si terrà un convegno sul tema 
della zootecnia biologica nell’ambito delle manife¬ 
stazioni «Un biel vivi» nelia mattina di sabato 16 
settembre a Colloredo di Monte Albano (Ud). 


Controllo biologico 
degli afidi in serra 

Aphidius colemani, è un Imenottero Braconide 
In grado di parassitizzare con grande efficacia al¬ 
cune specie di afidi. Il suo impiego riguarda es¬ 
senzialmente la lotta contro Aphis gossypii e My- 
zus persicae che attaccano fragola, melone, ce¬ 
triolo, peperone, ecc. L’adulto ha il corpo nerastro 
e affusolato, lunghe antenne e misura poco meno 
di 2 mm. Si tratta di un parassitoide endofago e 
solitario; la femmina depone un solo uovo all’inter¬ 
no dell’afide, il cui corpo si gonfia trasformandosi 
lentamente in una «mummia» dal tipico colore 
marrone chiaro bronzeo e di consistenza cartacea. 
La longevità dell’adulto non supera i 5-8 giorni du¬ 
rante i quali può parassitizzare oltre 400 afidi. Le 
femmine sono attratte dalle colonie di afidi e la ca¬ 
pacità di ricerca è elevatissima anche con infesta¬ 
zioni molto basse. Questo rende possibile inter¬ 
venti precocissimi così da bloccare sul nascere lo 
sviluppo delle infestazioni. 

Modalità d’impiego 

Considerando la ridotta longevità dell’adulto e 
la scalarità della comparsa degli afidi, è necessa¬ 
rio programmare una serie di 4-6 lanci a cadenza 
settimanale per garantire un’attività continua di 
parassitizzazione. A. colemani viene distribuito in 
flaconi che contengono generalmente una parte di 
adulti che si disperdono con facilità ed una parte 
di «mummie» che devono essere distribuite sulla 
vegetazione, in modo particolare attorno ai primis¬ 
simi focolai di infestazione. Sono consigliati lanci, 
ciascuno da 1-2 individui/m^. 
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Azienda Passetta Luca 

Grizzo - Montereale Valcellina (Pn) 


Orticoltura in pieno campo e in tunnel 
Certificazione: IMG 


L’azienda ha una superficie di 3,5 ha a conduzio¬ 
ne interamente biologica ed è situata in zona monta¬ 
na su terreno sciolto e sassoso. La superficie coper¬ 
ta con tunnel dotato di rivestimento a doppio film 
plastico è di 1.000 m^. Le specie coltivate sono circa 
40 tra le quali; pomodori, cipolle, insalate, zucchine, 
cavolfiori, cavoli cappucci, ecc.; una superficie di 
8.000 m^ viene destinata alla coltivazione di patate di 
diverse varietà (Kennebec, Jaerla, Spuntak, Desiree, 
ecc.). La zona è caratterizzata da una spiccata 
escursione termica, che se da un lato causa eventi 
atmosferici sfavorevoli (forti temporali, ecc.) dall’altro 
favorisce la coltivazione, ad esempio, di cavolfiori e 
facilita la chiusura di radicchi e lattughe rendendoli 
più croccanti. 


Parco macchine 

Trattrice, motocoltivatore, seminatrice pneumati¬ 
ca, sarchiatrice, pacciamatrice portata, agevolatrice 
per patate, estirpatore, botte e barra per motocolti¬ 
vatore, altri attrezzi a spalla e manuali. L’azienda è 
dotata inoltre di impianto per l’irrigazione a goccia 
con manichette autocompensanti con portata di 1 
l/ora per foro. 


Diserbo 

La lotta alle infestanti viene effettuata per mezzo 
di pacciamatura con film pla¬ 
stico in tunnel e in pieno cam¬ 
po. Vengono effettuati inter¬ 
venti meccanici pretrapianto e 
interventi manuali con le col¬ 
ture in atto. È previsto l’acqui¬ 
sto dell’attrezzatura a spalla 
per il pirodiserbo da effettuare 
principalmente tra le file. 


Concimazioni 

Concimazione di fondo 
con 15 t/ha di pollina acqui¬ 
stata da azienda convenzio¬ 
nale (come da regolamento 
Cee 2092/91) compostata per 
circa due anni in azienda, più 
1 -1,5 t/ha di stallatico maturo. 
Altri interventi vengono effet¬ 
tuati a seconda delle esigenze 
colturali con concimi azotati 
organici liquidi o con fitosti- 
molanti a base di amminoaci¬ 
di liberi e oligopeptidi. 


Problemi fitosanitari 
più frequenti 

Antracnosi e peronospora 


su pomodoro, oidio su zucchino, nottua su cavolo 
cappuccio, Memestra su cavolfiore, afidi su diverse 
colture in tunnel, ferretto su patata dopo prato sta¬ 
bile. 

Prodotti usati: ossicloruro di rame, zolfo, Bacillus 
thuringiensis (varietà specifi¬ 
che per lepidotteri e per la do¬ 
rifora della patata), piretro e 
rotenone (interventi localizzati 
contro gli afidi). È previsto l’u¬ 
tilizzo di insetti ausiliari contro 
gli afidi in serra. 

L’acquisto di piantine viene 
effettuato da aziende biologi¬ 
che mentre le sementi sono di 
origine convenzionale. 


Mercato 

Viene effettuata la vendita 
in azienda nell’apposito spac¬ 
cio attrezzato; solo parte della 
produzione viene destinata al 
mercato all’ingrosso. 

I prezzi di riferimento sono 
quelli del mercato biologico di 
Padova con eventuali aggiu¬ 
stamenti su scala locale. 

I costi di produzione so¬ 
no più alti rispetto alle col¬ 
ture convenzionali principal¬ 
mente per l’incidenza degli 
interventi di diserbo e dei 
problemi fitosanitari. 
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